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奶酪时间简表


作为一个有上千年历史的产品，奶酪反映出人类通过向大自然学习而掌握的生存技巧。如何从液体（奶）转变成固体（奶酪）？人类产生了这样的疑问，然后无意中观察到了这个现象。继而，随着时间的推移，人类掌握并改进了该项技术。下面是几个重要的时间点：





公元前5000年


众多考古研究证明，奶酪的历史可以追溯到远古时代。美索不达米亚的远古时代（公元前5000年前）的众多拼图以及苏美尔时代（公元前3000年前）的大量文献就已经显露出20多种奶酪的存在。在古埃及（公元前2000年前）也是一样，考古工作者发现了很多用于奶加工的器皿碎片。这些地方气候炎热干旱，所以考古工作者认为当地所产的奶酪应该是又咸又酸的。


公元前3000年


在希腊和西西里岛上，人们发现了公元前3000年前制作奶酪的排水漏斗（faisselles）。


古代


在古代，古希腊人和古罗马人不仅在宴席上要吃奶酪，而且在战场上也将奶酪作为食物。在当时，士兵的每日口粮中都有一块奶酪（约30克）。公元前200年，在当时的政客及作家老卡托（Marcus Porcius Cato）的著作《谈农业》（De agri-cultura
 ）中就有以奶酪为食材的众多菜谱。早在公元1世纪时，农学家科路麦勒（Columelle）在他的拉丁文著作《说农业》（De re rustica
 ）中谈到了如何制作奶酪，并详细描述了几个关键的步骤——奶的凝固、压榨、腌制、熟成，还强调了盐在奶酪口感及保存方面的作用。

另外一位作家老普林尼（Pline）在其撰写的《自然史》（De divers
 itate Caseorum）一书中的一个章节描述了古罗马人在当今法国南部洛泽尔省（Lozère）和热沃丹地区（Gévaudan）喜欢食用的几个奶酪品种。他对这些品种的描述极其符合当今的洛克福蓝纹奶酪（Bleu de Roquefort）和康塔尔奶酪（Cantal）的特点。


中世纪


随着日耳曼人、蒙古人和撒拉逊人的入侵，很多古罗马时代的奶酪品种都消失了，幸好在一些修道院中或偏远的山区还保留了一些奶酪的配方及制作工艺。正是有赖于修道士们的坚持，马罗瓦勒奶酪（Maroilles）、埃普瓦斯奶酪（Époisses）、库洛米耶奶酪（Coulommiers）、热克斯蓝纹奶酪（Bleu de Gex）、主教桥奶酪（Pont-l’évêque）和阿邦当斯奶酪（Abondance）这些奶酪品种才得以留传下来。


1135年


历史上首次出现的有关奶酪的文字记载为拉丁文“formaticus”，14世纪时演变为“fourmage”，15世纪为“fromaige”，最后为“fromage”（法语）。


1273年


这一年在法国的德赛尔维莱尔（Déservillers），诞生了世界上第一个奶酪生产合作社。奶酪生产合作社的诞生是为了给农户带来更多的收入，他们将自家生产的奶集中在一起，奶酪生产合作社就成为帮助他们赚钱的机构。这些合作社大多分布在法国的汝拉山区（Jura）和阿尔卑斯山区（Alpes）。直到16世纪，法国才出现专门销售奶酪的商店。





1610年


开始在美洲大陆制作奶酪。这是在塞缪尔·德·尚普兰（Samuel de Champlain）带着他的奶牛抵达加拿大魁北克省以后的事情。


1815年


19世纪对于奶酪来讲是个翻天覆地的时期，这主要是因为科学的进步和生产方式的工业化所带来的变革。在这一年，世界上第一个工业化生产的奶酪作坊诞生于瑞士伯尔尼。


1831年


法国发明家尼古拉·艾波特（Nicolas Appert）发现在密闭的容器里给奶加热的话可以更好地保存。这种方法被称为“艾波特法”，也是巴斯德消毒法（巴氏杀菌）的前身。


1886年


奶产品的巴氏杀菌工艺流程被德国食品化学家弗朗茨·冯·索克莱特（Franz von Soxhlet）确定下来。


1889年


法国第一所国家奶制品工业学校在弗朗什-孔泰地区的皮利尼成立。


1893年


北美地区第一所关于奶制品的学校成立，它位于加拿大魁北克省的圣亚森特（Saint-Hyacinthe）。


1895年


埃米尔·都克劳（Émile Duclaux，路易·巴斯德的学生）将巴氏杀菌工艺引入奶酪的生产工艺中。


1900—1935年


奶酪厂将收集农户奶品的铁桶替换为带有温控设备的液态集装箱拖车。奶农拥有的挤奶机的数量增加，同时奶品的低温存储也得到普及。这一切都扩大了经过巴氏杀菌工艺工业化生产奶酪的规模。


1925年


洛克福蓝纹奶酪（Bleu de Roquefort）成为世界上第一款具有原产地命名控制标识（AOC）的奶酪。如今AOC已经改为AOP（Appella-tion d’origine protégée，原产地命名保护标识）。


1968年


奶酪第一次作为广告登上电视：波尔斯因奶酪（Boursin）。


1996年


有赖于法国宇航员让-雅克·法维尔（Jean-Jacques Favier），比考顿羊奶酪（Picodon）成为世界上第一款环游地球的奶酪。美国哥伦比亚号航天飞机升空时，法维尔随身带了14块比考顿羊奶酪。



产奶的动物种类






绵羊


没有太大争议的说法是，性格柔顺的母绵羊应该是人类驯化的第一种产奶动物。尤其是在连绵的山谷或者丘陵地带，这种产奶动物提供的奶水特别有营养，同时也是制作奶酪的上好原料。我们在此列举一下法国的主要奶羊品种。


   



巴斯克-贝雅恩羊（La Basco-Béarnaise）：著名的螺纹角羊


这个品种的羊头部窄小、高挺，耳边的两个羊角上还带着螺旋纹路。羊毛卷曲，多为白色。体重约为60千克。


产奶能力


它每年能产奶180升，产奶期平均是145天。与其他的产奶羊一样，这个品种的羊产的奶是制作奶酪的重要原料（蛋白质含量：54g/kg，脂肪含量：74g/kg）。


分布地区


其实它的名字已经透露了，这种奶羊多分布于贝雅恩山谷里和巴斯克地区，主要在法国西南部的比利牛斯山脚下。


奶酪品种


奥索-伊拉蒂奶酪（Ossau-iraty）

比利牛斯山多姆奶酪（To-mme des Pyrénées）


   



拉科讷羊（La Lacaune）：法国第一大奶羊品种


这种羊的头部相对长些，覆盖全身的白毛闪耀着银色光芒。带着点羊毛的长耳朵是水平对称的。身体其他部位毛不多，只有一小部分覆盖在身体上部。体重为70千克左右。


产奶能力


从数量来看，它是在法国排第一的奶羊品种，每年的平均产奶量为260升，产奶期是167天（蛋白质含量：54g/kg，脂肪含量：72g/kg）。


分布地区


主要分布在法国中央山脉的南部［阿韦龙（Av-eyron），塔恩（Tarn）］的朗格多克-鲁西永地区和科西嘉区。


奶酪品种


当然是洛克福蓝纹奶酪啦！同时，这种奶也会被用于塞弗拉克蓝纹奶酪（Bleu de Séverac）、皮楚奈特绵羊奶酪（Pitchounet）、勒屈特奶酪（Recuite）和派罗奶酪（Pérail des Cabasses）的制作。


   



黑头马奈克羊（La Manech À Tête Noire）：神奇的山区羊


它的头是黑色的，中等体形（体重在55—60千克之间）。这种黑头羊身上的羊毛无论是黑色还是白色，都泛着灰色的光，羊毛长度达30厘米。羊头上有个很窄的倒棱，羊角和耳朵都下垂，羊蹄偏大，且无毛。


产奶能力


平均每年的产奶量是110升，产奶期是133天（蛋白质含量：55g/kg，脂肪含量：75g/kg）。


分布地区


它是奶羊中最适合在山区生存的品种。通常在比利牛斯山脉巴斯克地区可以见到，在阿尔迪代山谷（Aldudes）或是伊拉底（Iraty）的森林中也有。


奶酪品种


奥索-伊拉蒂奶酪（Ossau-iraty）

伊莎苏奶酪（Itxassou）


   



棕头马奈克羊（La Manech À Tête Rousse）：富有营养的奶水


它有颗棕色的脑袋，四蹄也是同样的颜色。羊毛下垂，经常打绺儿。它没有羊角，头上的倒棱狭窄，耳朵长且下垂。


产奶能力


平均每年的产奶量是150升，产奶期是167天（蛋白质含量：55.8g/kg，脂肪含量：76g/kg）。


分布地区


通常能够在下纳瓦拉（Basse-Navarre）、下苏勒（Basse-Soule）等巴斯克地区的丘陵和山谷中见到。有时它们也在阿列日（Ariège）地区出现。


奶酪品种


奥索-伊拉蒂奶酪（Ossau-iraty）

丘比特奶酪（Cupidon）





山羊


与它们的表亲一样，山羊是体形较小的反刍动物。母山羊的产奶量低于奶牛，但其奶水的营养更丰富，含有更多的矿物质和维生素。更重要的一点是，它产的奶水容易被人体消化。下面介绍的是在法国最为常见的用于奶酪生产的五种母山羊。


   



阿尔卑斯浅黄褐山羊（L’Alpine Chamoisée）：法国最常见的品种


中等体形（肩高80厘米，体重60千克），体毛为浅黄褐色，短毛，通常有一条黑线穿过它的背部。它的胸部高，骨盆宽，乳房体积庞大，无论是人工还是机械挤奶都很方便。


产奶能力


每年产奶期内的平均产奶量是800升（蛋白质含量：32.4g/kg，脂肪含量：37.3g/kg）。


分布地区


不仅会在阿尔卑斯山区出现，在整个法国西部都有这个品种的母山羊（卢瓦尔河谷区、普瓦图、都兰、利木赞、科雷兹）。有时，在罗讷河山谷或是阿韦龙地区也会见到。


奶酪品种


圣莫尔·都兰山羊奶酪（Sain-te-maure de Touraine）

布里尼圣皮埃尔山羊奶酪（Po-uligny-saint-pierre）

比考顿羊奶酪（Picodon）


   



普瓦图温山羊（La Poitevine）：出色的皮毛


它的体形中等，肩高70厘米，体重约60千克。它的肚子、尾巴和四肢的背阴面都是白色的。脖子很长，也很柔软。与其他品种最大的区别在于，它的皮毛很长，呈黑色或褐色。


产奶能力


239天的产奶期内平均产奶量是538升（蛋白质含量：30.7g/kg，脂肪含量：35.9g/kg）。


分布地区


多见于普瓦图地区，但是在都兰、布列塔尼南部、里昂地区和圣艾蒂安地区也会出现。


奶酪品种


普瓦图夏匹胥山羊奶酪（C-habichou du Poitou）

栗树叶蒙泰斯羊奶酪（Mothais-sur-feuille）

谢河畔瑟莱奶酪（Selles-sur-cher）


   



比利牛斯母山羊（La Pyrénéenne）：始终忠实于原产地


体形偏大（肩高75厘米，平均体重70千克），该品种山羊的羊角呈直角且向后长，脑门和下巴上长着极有特点的毛丛。它身上的毛无论是长的还是中长的，都很硬。皮毛的颜色有白色的也有黑色的，还夹杂着栗色、棕色或浅褐色。


产奶能力


它在228天的产奶期内产奶量比其同类要低一些，大约是315升，但营养比较丰富（蛋白质含量：30.4g/kg，脂肪含量：38.5g/kg）。


分布地区


比起阿尔卑斯山羊或是普瓦图温山羊经常对自己的故乡“不忠”，比利牛斯山羊基本上只能在比利牛斯山区中见到。


奶酪品种


比利牛斯山多姆奶（Tomme des Pyrénées）

比利牛斯山克罗汀奶（Cro-ttin des Pyrénées）

阿斯佩多姆奶酪（Tomme d’Aspe）


   



鲁夫山羊（La Rove）：需要保护的罕见品种


这个品种很少见，因其产奶能力差而差点灭绝。它们体形不小（肩高75厘米），却是个轻量级选手，体重平均50千克。它的长角可以长得很扭曲，耳朵宽直，朝向前方。羊毛是红色的，夹带着奶白色、黑色或白色长毛。


产奶能力


它的产奶能力比较弱，产奶量大约是每年250升。但用来制作奶酪，其品质还是很好的（蛋白质含量：34g/kg，脂肪含量：48g/kg）。


分布地区


它多见于法国东南部地区，特别是在普罗旺斯-阿尔卑斯-蓝岸区的山脉中。


奶酪品种


巴侬羊奶酪（Banon）

佩拉东羊奶酪（Pélardon）

百里香罗弗（鲁夫丹）羊奶酪（Rovethym）

鲁夫布鲁斯奶酪（Brousse du Rove）


   



萨能奶山羊（Saanen）：世界上随处可见的品种


这是世界上产奶动物里最为常见的品种（在法国数量排第二位），因为它很柔顺，所以很容易养殖。看到它的白皮和短毛，马上就能识别出来。萨能奶山羊来自瑞士的萨能河谷，它的脑门和鼻子都比较直，胸膛不小，肋骨深且容易见到。更重要的是，它的乳房为球状，宽大且不是很下垂。


产奶能力


这是个产奶能力很强的品种，平均在每年280天产奶期中产奶800升。对于制作奶酪而言，它的奶水质量一般（蛋白质含量：29g/kg，脂肪含量：32g/kg）。


分布地区


从法国西北的莫尔比（Morbihan）到南部的瓦尔（Var），中间还经过东比利牛斯山和卢瓦雷（Loiret），在这些地区都能见到这个品种，甚至在法国北部的上法兰西（Hauts de France）也能见到。


奶酪品种


法朗塞奶酪（Valençay）

谢河畔瑟莱奶酪（Selles-sur-cher）

黑古尔羊奶酪（Gour noir）





奶牛


牧场上，奶牛自由自在地漫步，这是在法国乡间最为典型的场景了。当然这也是有原因的，与山羊、绵羊不同，奶牛在法国境内极其常见。接下来，我们看一看在制作奶酪的过程中最常见的11种奶牛。


   



阿邦当斯奶牛（L’Abondance）：神奇的抵抗力


它能够承受极大的温差（比如高山牧场早上仅有-10℃，而到了傍晚却高达35℃的气温），这是一个适合在山区生存的种类。还需要说明的是，它的眼眶和耳朵周边的颜色为桃花心木色，这会减少余音的影响，并保护眼睛免于受到眼科疾病的侵害。它们的平均肩高为145厘米，体重为550—800千克不等。


产奶能力


这种奶牛的奶大部分用于AOP或IGP级别的奶酪生产（约80%）。产奶期是305天，一般产量是5550升（蛋白质含量：33.1g/kg，脂肪含量：37g/kg）。


分布地区


主要分布在法国罗讷-阿尔卑斯地区和中央山脉区，在阿尔卑斯山脉地区的瑞士和意大利也会见到。不仅在埃及和阿尔及利亚，甚至也门、伊朗或者越南也有。


奶酪品种


萨瓦埃曼塔尔奶酪（Emmental de Savoie）

博格多姆奶酪（Tome des Bauges）

博福尔奶酪（Beaufort）

瑞布罗申奶酪（Reblochon）

阿邦当斯奶酪（Abondance）


   



棕色奶牛（La Brune）：国际品种


棕色奶牛是由瑞士东部的几个品种杂交而来。体形中等（肩高150厘米，重约700千克），棕色奶牛的前额很宽大，带尖的牛角向上生长，脚腕强劲有力。


产奶能力


在305天的产奶期，棕色奶牛产量一般能超过7000升，是个非常好的品种（蛋白质含量：34.3g/kg，脂肪含量：41.1g/kg）。


分布地区


世界各地都在养殖（法国、西班牙、瑞士、意大利、德国、英格兰、奥地利、斯洛文尼亚、加拿大、美国、哥伦比亚、澳大利亚）。


奶酪品种


埃普瓦斯奶酪（Époisses）

朗格勒奶酪（Langres）

康塔尔奶酪（Cantal）

莫城布里奶酪（Brie de Meaux）


   



泽西奶牛（La Jersiaise）：小个头，大产量


这种奶牛个头较小（肩高128厘米，体重平均430千克）。它源自英属诺曼底的泽西岛，体色通常是整片的黄褐色。牛头的颜色比身体要深，软组织部位也更黑。牛鼻周边是白色的，牛角向下，颈部笔直。


产奶能力


每年产奶期长达324天，产量超过5100升。奶质营养丰富（蛋白质含量：54.5g/kg，脂肪含量：37.8g/kg）。


分布地区


法国的布列塔尼、诺曼底地区、卢瓦尔河谷区和中央山脉地区。世界其他地区分布也比较普遍，从加拿大到新西兰都有分布。


奶酪品种


孔泰奶酪（Comté）

莫尔碧叶奶酪（Morbier）

蒙多尔奶酪（Mont-d’or）

圣耐克泰尔奶酪（Saint-nec-taire）


   



蒙贝利亚奶牛（La Montbéliarde）：遍及五大洲


从数量上讲，这是法国第二多的奶牛品种。它的发源地在法国的弗朗什—孔泰（Franche-Comté），但很快蒙贝利亚奶牛就遍及法国各大山脉。其体形偏大（肩高145厘米，体重750千克），毛色为红白混杂，下体偏白。


产奶能力


305天的产奶期，平均产奶7800升，品质很高（蛋白质含量：32.7g/kg，脂肪含量：38.4g/kg）。


分布地区


在法国到处可见，在比利时、荷兰、瑞士、波兰、罗马尼亚、俄罗斯、摩洛哥、哥伦比亚、墨西哥以及澳大利亚也有。


奶酪品种


孔泰奶酪（Comté）

莫尔碧叶奶酪（Morbier）

蒙多尔奶酪（Mont-d’or）

圣耐克泰尔奶酪（Saint-ne-ctaire）


   



诺曼底奶牛（La Normande）：戴眼镜的奶牛


诺曼底奶牛来自法国诺曼底地区，这是当地具有代表性的品种。诺曼底奶牛很容易辨识，因为它的眼圈附近有极具特点的“眼镜”，身上有深褐色或黑色的大斑点。这是一种很温顺又容易繁殖的动物。其体形偏大（肩高145厘米，平均体重达800千克），且体形偏长。


产奶能力


产奶期322天，平均产奶6500升，奶水品质丰富（蛋白质含量：34.5g/kg，脂肪含量：42.9g/kg）。


分布地区


当然是在法国诺曼底啦！除此之外，法国其他地方（北部、布列塔尼、阿登、整个西部沿海、中央山脉地区），以及世界其他地方（美洲、西非、马达加斯加、斯堪的纳维亚、中国、日本、蒙古国、澳大利亚）也有。


奶酪品种


诺曼底卡蒙贝尔奶酪（Camembert de Normandie）

主教桥奶酪（Pont-l’évêque）

利瓦罗奶酪（Livarot）

纳沙泰尔奶酪（Neufchâtel）


   



红白奶牛（La Pie Rouge）：欧洲境内数量第二多的品种


这个品种因身上的红（浅栗色）白斑点而很容易辨识。相比于同类，它的身材较小（肩高147厘米），但更重一些（平均750千克）。其体形偏长，盆骨较宽，纤长的头部有一个相对宽的鼻子。从数量上讲，这是在欧洲旧大陆数量第二多的奶牛品种。


产奶能力


产奶期305天，平均产奶7800升（蛋白质含量：32.6g/kg，脂肪含量：41.9g/kg）。


分布地区


多见于法国诺曼底和布列塔尼（中部和中央山脉地区），在欧洲的德国、荷兰、瑞士等国家也有。


奶酪品种


波特撒鲁奶酪（Port-salut）

提马德克奶酪（Timadeuc）


   



荷斯坦奶牛（La Prim’Holstein）：产奶能力极强


这是个出色的奶牛品种，从产量上讲，在法国境内采收的牛奶中，80%源自这个品种。因毛色带有黑白斑点而很容易辨识，它的平均肩高是145厘米，体重为600—700千克。无论挤奶方式是人工还是机械，它的乳头都堪称完美。


产奶能力


它平均每年产奶9350升，产奶期348天（蛋白质含量：31.8g/kg，脂肪含量：39g/kg）。


分布地区


除了普罗旺斯和科西嘉岛，在法国几乎到处可见。在波兰、德国、英国、美国和新西兰等国家也有。


奶酪品种


米莫雷特奶酪（Mimolette）

荷兰豪达奶酪（Gouda Holland）

切达奶酪（Cheddar）


   



弗拉芒红奶牛（La Rouge Flamande）：一个古老的品种


它是法国最为古老的奶牛品种之一。其毛色是整齐的深桃木色。如果有牛角的话，长得像是向上的皇冠。体形大，肩高145厘米，体重平均为700千克。


产奶能力


产奶期305天，平均产奶量5700升（蛋白质含量：32.4g/kg，脂肪含量：39.5g/kg）。


分布地区


主要分布在法国北部，如上法兰西、诺曼底、阿登等地区。比利时、巴西、澳大利亚和中国也有这个品种。


奶酪品种


马罗瓦勒奶酪（Maroilles）

米莫雷特奶酪（Mimolette）

蒙迪凯奶酪（Mont des Cats）

贝尔格奶酪（Bergues）


   



西门塔尔奶牛（La Simmental）：国际化的品种


这是为数不多的遍及世界五大洲的奶牛品种。其毛色为红白相间，但也夹有浅咖啡色。西门塔尔奶牛的盆骨很宽且很深。个头算得上标准（肩高150厘米），体重平均为800千克。


产奶能力


在305天产奶期内，平均产奶量为6300升，奶质很适合制作奶酪（蛋白质含量：33.6g/kg，脂肪含量：39.8g/kg）。


分布地区


多生活于法国布列塔尼地区、中央山脉、法国东部。全球总量为4000万头，可以说遍布世界各地，跨越五大洲。


奶酪品种


拉吉奥乐奶酪（Laguiole）

埃普瓦斯奶酪（Époisses）

苏曼特兰奶酪（Soumaintrain）


   



塔林奶牛（La Tarine）：行走能力超强的品种


也被称为“塔朗泰斯牛”，是体形最小的奶牛品种之一（肩高135厘米，平均体重为550千克）。这种奶牛因体毛呈黄褐色而很容易辨识。纤细的身形和黑色硬蹄，使它成为一个具有出色行走能力的品种。其头部较短，侧面呈方形。如果它有角的话，呈七弦琴形，角顶端是黑色的。


产奶能力


产奶期305天，平均产奶量4500升，其奶品不是很适合制作奶酪（蛋白质含量：32.1g/kg，脂肪含量：35.9g/kg）。因有4个AOP和2个IGP标识的奶酪制作工艺对它有需求而得到广泛的认可。


分布地区


主要分布在法国中央山脉和阿尔卑斯山区。此外，在加拿大、美国、阿尔巴尼亚、埃及、伊拉克、越南，甚至喜马拉雅山的山坡地带也能看到。


奶酪品种


博福尔奶酪（Beaufort）

博格多姆奶酪（Tomedes Bauges）

瑞布罗申奶酪（Reblochon）

阿邦当斯奶酪（Abondance）

萨瓦多姆奶酪（Tommede Savoie）

萨瓦埃曼塔尔奶酪（Emmental de Savoie）


   



孚日奶牛（La Vosgienne）：低调但很珍贵


它个头不高（肩高140厘米），但体形比较大，体重通常为650千克。它的鼻子周边有一圈黑色，肌肉紧实，腿短而小。黑白相间的毛色很有特点：一条从头部贯穿到尾部的黑色宽条，肋部和腹部都是相对有规律的白毛。


产奶能力


产奶期305天，平均产奶量为4300升（蛋白质含量：31.7g/kg，脂肪含量：37.4g/kg）。


分布地区


分布在法国的洛林地区、阿尔萨斯、弗朗什—孔泰、勃艮第、汝拉山区、阿尔卑斯山区和中央山脉地区。有时在卢瓦尔河周边地区也会见到。但在法国之外，这种奶牛基本见不到。


奶酪品种


曼斯特奶酪（Munster）

小格瑞斯奶酪（Petit Grès）


法国的其他奶牛品种



北方蓝奶牛


仅在法国北部饲养，仅出产一种奶酪：蓝砖奶酪（Le Pavé Bleu）。


波尔多奶牛


正如其名，它来自波尔多。这种奶牛的奶更多用于生产黄油、奶油，在短商业链（当地）内销售。


黑花布列塔尼奶牛


它的饲养环境比较艰苦：贫瘠又多石的土壤。产的奶仅用于生产奶油、黄油和核糖奶。


菲朗戴斯奶牛


源自法国中央山脉地区，产的奶多用于具有产区保护的奶酪，比如圣耐克泰尔奶酪（Saint-nectaire）或者福尔姆—昂贝尔奶酪（Fourme d’Ambert）。


佛罗芒特莱昂奶牛


源自法国布列塔尼北部地区。产的奶多用于生产奶油和一种偏橙色、味道强烈的黄油。


维拉德朗斯奶牛


一种体格强健的山区奶牛，产的奶多用于生产有产区保护的奶酪，比如韦科尔—萨瑟纳格蓝纹奶酪（Bleu du Vercors-Sassena-ge）。





水牛和其他产奶动物


产奶（可用于生产奶酪）的反刍动物种类不仅仅有山羊、绵羊和奶牛，还有母水牛。其他产奶反刍动物的产奶量仅占世界产奶量的1%，并且这些奶都不会被用于生产奶酪。


   



母水牛（La Bufflonne）：产奶能力排名世界第二


这是我们这个星球上产奶能力仅次于奶牛、排名第二的动物。母水牛的产奶量占全世界的13%（奶牛占83%，绵羊占2%，山羊占1%，其他产奶品种占1%）。在欧洲，水牛奶主要用于生产丝网控水奶酪，比如马苏里拉奶酪（Mozzarella）、斯卡莫扎奶酪（Scamorza）、马背奶酪（Caciocavallo）等。在其他地方，比如印度、巴基斯坦或者中国，水牛奶可以直接饮用。母水牛一般肩高140厘米，身长为250厘米左右，体重约为500千克。其体色通常是黑色的，因为其弯曲向上的牛角和宽大的鼻子而很容易辨识。


产奶能力


产奶期大概是9个月，平均产奶量为2700升（蛋白质含量：48g/kg，脂肪含量：85g/kg）。


分布地区


它主要在沼泽地带出现，在意大利南部、埃及、巴基斯坦、印度、尼泊尔和中国也有分布。


奶酪品种


坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪（Mozzarella di bufala Campana）

布拉塔奶酪（Burrata）

马背奶酪（Caciocavallo）


世界上其他产奶品种


除了奶牛、水牛、绵羊、山羊这几种主要产奶品种外，还有其他动物被驯化成产奶品种，尽管其比例较小。


母驴


直到20世纪初，驴奶一直是人奶的替代品，这是因为它的营养成分几乎与人奶一致。相比于牛奶，驴奶（每天约产5升奶）含有更多的乳糖和更少的脂肪。对牛奶过敏的孩子来说，驴奶是极佳的替代品。

驴奶更多应用于美容产品领域。它的酪蛋白和脂肪含量很低，做奶酪用比较麻烦，因此几乎没有驴奶酪，但如果有的话，一定是世界上最贵的奶酪之一：售价为每千克近1000欧元（约合人民币7586元）。塞尔维亚的一个农庄在生产驴奶奶酪，名字叫普乐奶酪（Le Pule）。


母骆驼


与牛奶相比，骆驼奶（每天产量约为20升）的脂肪含量较低，蛋白质和矿物质的维生素含量均较高，因此对于那些缺乏营养的婴儿来讲，骆驼奶是非常好的。

骆驼奶在非洲，以及亚洲的阿拉伯半岛、阿富汗、蒙古国有生产。


母牦牛


牦牛很适合在亚洲艰苦的高原环境生存。母牦牛的产奶能力比较弱（产奶期200天，平均年产300升），但是奶水的品质足以生产黄油或奶酪了，能满足艰苦气候条件下当地人民的需要。在中国西藏和喜马拉雅山区，人们会制作晾干的牦牛奶酪。



牲畜的饲养


饲料的多样性和丰富程度对产奶动物的产奶品质有着直接的影响，因此也直接影响着奶酪的品质。


绵羊：以盐为自助餐


它以草为主食，也会食用干秸秆、豆类植物、玉米、青储饲料等。饲养户还会给它们提供足量的盐，让它们随意吃，因为这些饲料中缺少盐分。盐分会让绵羊胃口大开，分泌更多唾液，喝更多水，从而有助于绵羊的消化。绵羊本身就是一种对水需求量很大的动物。


山羊：草场中的幸福


从春季到秋季，山羊主要的食物来源是草场。到了冬季，饲料主要是干秸秆、脱水苜蓿、谷物玉米、小麦、大麦。与绵羊一样，饲养户也会摆上一个大盐块供山羊们舔食，尤其是天气很热的时候。





干草




干草是在茂盛季节收割的新鲜草经过在田地里晒干后打捆而成的。一捆大约70千克，存放后在冬季用于喂养牲畜。




青储饲料




青草小把收割后，存放在农场里的一个大储藏桶里，盖上帆布。在桶里会发生发酵作用来储存青草，从冬季可以喂养到春天。但青储饲料往往不推荐给家畜，因为青储饲料存在卫生隐患，可能会造成铅中毒、肉毒杆菌或李斯特菌中毒。




奶牛：每天200升唾液


它们是植食性反刍动物，也就是说，奶牛吃草、谷物、甜菜或树篱叶等植物。它们每天可以吃8小时，然后反刍大约10小时。它们也是喝水好手且喝得很贪心，因为每天奶牛要分泌200升唾液消化食物！它们的饲料主要是绿色干草（草、紫花苜蓿、油菜），特别是在气候良好的季节。夏天，很多奶牛会迁移到高山草场，有的则会到山谷中的草原。冬季，奶牛们多以干秸秆、豆类、谷物颗粒，以及青储饲料（虽然不是很推荐）为主食。


反刍过程


产奶类动物都是反刍动物。它们吞下青草，然后反复且长时间咀嚼，直到将植物转变为很稠的植物汁（糊状），最后被消化。这就是反刍过程。

青草实际上要在动物的瘤胃和嘴之间往返几次，直到被研磨成糊状。反刍动物有四个胃，为的就是达到这个目的。






奶水，最根本的原材料


奶水是最根本的原材料：没有奶水，也就没有奶酪！正因为这两种产品彼此关联，法国政府在1988年出台政策做出相关保护规定，随后2007年欧盟通过了同样内容的法律。但是，奶水到底是什么呢？


奶的由来


奶是由反刍动物如山羊、绵羊、奶牛、母水牛产出的。但这些动物怎么就能吃了草转化成奶呢？




奶水在每个奶头的小叶部分（一种“小袋子”）形成（奶牛和水牛的乳房上有四个，绵羊和山羊有两个）。这些“小袋子”由血液供给。细胞利用血液转化出乳糖、脂肪、矿物质和维生素，还有水——奶水。当这些“小袋子”填满后，会有更大的一个“奶罐”来装。当反刍动物或者人工挤奶时，液体会从奶头流出。人工挤奶会有两种方式：手工或是机械挤奶。


 法律就是法律


在法国，“奶酪”一词的定义是：通过奶凝结成牛奶、奶油或其混合物，然后沥水获得的发酵或者不发酵产品。（2007年4月27日，法令第2007-628号）

在欧盟境内，“奶酪”的定义为：专用于奶的衍生产品，包括制作过程中必需的添加元素，只是这些元素的使用目的不是全部或者部分替代奶的某一组成元素。（2007年10月22日，欧盟规定第1234-2007号）

通常用于工业生产的菜品或素食的“人工奶酪”“仿制奶酪”或“替代奶酪”，不能被简称为“奶酪”。

奶水的组成

一旦奶水从奶头挤出，它的成分就基本如下了：




所以当您买奶的时候，买得最多的其实是水分。事实上越是熟成的奶酪，包含的水分越少。



您知道吗？





为了产出1升奶水，奶牛的乳房必须过滤400升的血。







为什么奶水是白色的？


奶水，含有很多水和一些营养物质（脂肪、糖、蛋白质）。这些物质是不能溶于水的，所以只能是以无法被肉眼观察到的固态分子的状态悬浮在液体中。当光线试图穿过奶水时，这些分子将光线反射到各个方面——光线被衍射。另外，因为这些分子没有吸收任何颜色，衍射的光线返回来就是白色的，所以奶水是白色的。也正是出于这个原因，不同标准的奶，比如全脂、半脱脂和脱脂牛奶，不是同一种颜色，因为它们的脂肪含量不同。一瓶脱脂奶没有那么油腻，它的颜色就是泛蓝的。结论：奶水中的脂肪含量越高，颜色就会越白。


奶水的不同温度处理






生奶


如果奶水没有经过超过40℃的处理，就是生奶。那些保证奶水口感的微生物群得以保存，因此生奶制成的奶酪通常会比其他奶酪口感更好。





经过微过滤的奶


保鲜时间会比生奶更长些，而且在口感上要比经过巴氏杀菌法处理的奶更好。由于整个工艺流程比较昂贵，通常是食品厂家采用这种工艺处理自产的奶酪。





加温工艺


奶水会被加热15秒，加热温度控制在57—68℃之间。加热的目的是杀灭一些病毒细胞，同时又能保证奶水的生物指标和品质。用加热后的奶水制作的奶酪口感处于生奶和巴氏杀菌法处理的奶酪之间。





巴氏杀菌法处理后


奶水会被加热15秒，加热温度控制在72—85℃之间。这样做可以杀死那些改善奶水口感的微生物，超过90%的微生物群被破坏，奶水的质感也会改变。这样做的目的是保证产品的口感稳定又中性，更容易被大众接受，弱化“风土”特点。





灭菌奶


奶水会被加热2—5秒，温度是140—150℃。这就是所谓UHT（超高温度）工艺，所有的微生物群都会被杀死。很难（甚至不可能）用这种奶水制作奶酪！



奶酪的制作


从农场中取奶到奶酪熟成，这里介绍一下制作大部分奶酪的六大步骤。
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 挤奶和奶水的收集


这个步骤有两种选项：




•奶水通过人工挤奶收集，随后直接在奶酪作坊加工制作。







•用机械挤奶器挤奶，然后装入带有温控设施的液体集装箱。液体集装箱的温度控制在3—4℃。随后液体集装箱会被运送到奶酪厂。






 2 

 凝乳过程


奶水是液态的，奶酪是固态的，从液态到固态，奶水需要一个凝乳过程。有三种凝乳方法：





8-36小时
 


乳酸酶凝乳

奶酪生产者添加了比凝乳酶更多的乳酸酶。凝乳在8—36小时之间形成，味道相当酸。


45分钟至4小时
 


混合型凝乳

奶酪生产者添加等量的凝乳酶和乳酸酶。凝乳会在45分钟到4小时之间形成。它的口感比较均衡，酸度适中且柔顺。


20-45分钟
 


凝乳酶凝乳

奶酪生产者添加了比乳酸酶更多的凝乳酶。奶水会很快凝固（20—45分钟）。凝乳的口感更柔顺。


凝乳酶是什么？


它是由还未断奶的反刍动物的皱胃产生的物质，含有一种蛋白质（凝乳酶），这种蛋白质可以使奶水从液态转化到凝胶状。
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 成形过程


在这个过程中，奶酪有了最终形状，从此可以被识别。压制出的形状根据奶酪所属的家族有别而不同，同时也需要考虑凝乳的特性。




用亚麻网布及木圈定型

这种成形过程通常是用于那些经过压制的奶酪（无论是加热还是非加热的），比如孔泰奶酪、博福尔奶酪或者阿邦当斯奶酪。凝乳通常要比奶酪家族其他品种结实很多。




长勺定型

通常是手工完成的，但也有食品企业发明了有很多长勺的机器！这种定型方法在乳酸酶凝乳或者需要花皮奶酪时用得最多，比如诺曼底卡蒙贝尔奶酪。




模具定型

一般是将模具直接沉入到凝乳中。同时也要求凝乳比较结实，以免被模具压碎。




带分配器单层模具定型

有一个旋转分配器将凝乳均匀地分配到不同的单体模具中。第一个模具填满后分配器抹平模具表面，然后填入之后的模具。




带分配器多层模具定型

与单层模具的工作原理相同，不同的只是从单层改为多层模具。




返回（或翻转）定型

将凝乳导入某一容器中，然后用机器抹平，容器盖上盖后翻转过来。
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 控水过程


控水过程是将凝乳中的水分与干物质分离的过程。这是一个非常重要的过程，因为这将决定奶酪中的水分含量，对之后的奶酪制作工艺流程有影响。有两种方法实现控水过程：一是靠重力（用成形后凝乳自身的重量），二是靠持续或间接压力。控水过程取决于奶酪的种类和对质感的要求。




乳酸酶凝乳

控水过程是自然完成的，完全依靠重力。乳清（奶酪中残留的水分）将慢慢地从奶酪中流出。




硬质奶酪（比如孔泰奶酪）

需要一个加压工艺将水分排出去。




软质奶酪（比如卡蒙贝尔奶酪）

切割后的凝乳导入带有小孔的模具定型，水分会自然地从中流出。




蓝纹奶酪

控水过程是在几天内缓慢完成的，同时也需要有规律地翻转几次，使乳清完全流出。
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 加盐过程


控水过程完成后，解开模具。在将其放入窖内之前，必须加盐。因为没有盐，就不会有奶酪！盐在奶酪的整个制作过程中起到了关键作用。为什么要加盐呢？因为盐有多种功效。




在去除模板后，有两种方法给奶酪加盐。




•加在奶酪表面：这种方法通常被称为“干式加盐”。

奶酪制作者把奶酪的一面放在盐里，用手将奶酪周边涂抹上盐，放置一边。第二天，将奶酪翻转，另外一面放置在盐里，再将奶酪周边涂抹上盐。这种加盐法的好处是盐分会被奶酪中的水分自然吸收。根据不同的奶酪家族，干式加盐法的时间是不同的，小块的奶酪加盐时间短，那些加压后的大块奶酪，加盐时间比较长，因为这种奶酪的熟成期更长。




•盐渍法：这里说的是将奶酪浸泡到盐水中。

貌似这种把奶酪放入盐水使之干燥的方法有点儿矛盾。事实上在这个过程中，奶酪会吸收盐分并自然干燥。这个原理叫渗透法：盐分吸收了奶酪中的水分（乳清），同时奶酪吸收了盐分。


凝乳时加盐


某些类型的奶酪，比如法国蒙布里松圆桶奶酪（Fourme de Montbrison）、菲塔奶酪（Feta）或者英国西部农家切达奶酪（West Country Farmhouse Cheddar Cheese），是直接在凝乳过程中加盐的。这种加盐方法可以在用模具定型前将乳清从凝乳中挤出，这样做也能为奶酪带来特殊的质感和别致的口感。



 6 

 熟成过程


这是个决定性的阶段，因为是这个阶段给奶酪带来颜色、硬皮、质感、香味和口感的。在奶酪熟成技师的控制下，奶酪会在一个空气流通的环境中因微生物（细菌、酵母、霉菌）起到的作用而发生变化。起到根本性作用的温度—湿度组合根据不同的奶酪而有别（除了鲜奶酪和乳酸奶酪，这些都不需要熟成）。可以说，是熟成过程造就了每种奶酪各自的特点。




熟成技师是什么人？

简单来说，就是看护奶酪的人，使奶酪达到最为理想的熟成度。熟成技师必须掌控三个因素：空气、温度、湿度。每天无论什么天气条件，他都得照顾奶酪，每一块奶酪的搓磨、洗刷、翻转……这是一个需要高度集中并反复执行的工作，同时也要有耐心和激情！




人与地

为了做到准确和严谨的熟成，熟成技师往往会在3—5个不同场所进行工作。每个场所的湿度、温度和空气流通程度都不同。通常熟成技师有自己的助手或机械来协助他完成一些工作，比如特大块的硬质奶酪的翻转。熟成技师真不是说干就干的。

木材，完美的材料！

由于天生多孔，木材本身就形成了含有由细菌、霉菌和酵母组成的生物膜。这种生物膜将“包裹”奶酪，以保护它免受有害微生物的侵害。科学研究证明，木材可以有效地减少李斯特菌并消除其他病原体。木材的作用就好像是奶酪的防腐剂。

熟成用什么工具呢？

除了感官，熟成技师还拥有一些工具辅助他的工作，以便应对不同的奶酪。





两种熟成方法：表面熟成或整体熟成


整体熟成是从奶酪整体开始一直到奶酪内部。这种奶酪包括各种蓝纹奶酪，例如洛克福蓝纹奶酪（Bleu de Roquefort）、热克斯蓝纹奶酪（Bleu de Gex）、主教牧杖蓝纹®奶酪（Crozier Blue®）和带蜡皮的奶酪［比如荷兰豪达奶酪（Gouda Holland）］等。表面熟成是从奶酪外部开始，然后逐步扩展到奶酪内部的。这是大部分自然皮奶酪的类型，例如孔泰奶酪、莱提瓦兹奶酪（L’Étivaz）等。有时候熟成技师还会在表面加上些微生物来加快熟成过程，例如卡蒙贝尔奶酪（Camembert），埃普瓦斯奶酪（Époisses）等。



奶酪的11个家族


走进一家奶酪店，就像是一次感官旅游的历程，五种感官——视觉、嗅觉、触觉、味觉甚至听觉（不妨在切开奶酪时将耳朵凑过去听听）都会被调动。在奶酪店里，奶酪是按照不同家族区分的。总的来说，人们往往能识别出不同颜色区域，对应不同的主要奶酪家族。奶酪的颜色从雪白色到灰绿色不尽相同，中间还要经过不同的颜色层次直到黄色、栗色、红色、橙色或者米色。
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 新鲜奶酪


菲塔奶酪（Feta）

鲁夫布鲁斯奶酪（Brousse du Rove）

加利格罗弗奶酪（Rove des Garrigues）
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 乳清奶酪


布鲁修奶酪（Brocciu）

塞拉克奶酪（Sérac）

罗马纳里科塔奶酪（Ricotta romana）
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 软质自然皮奶酪


圣莫尔·都兰山羊奶酪（Sainte-maure de Touraine）

普瓦图夏匹胥山羊奶酪（Chabichou du Poitou）

法朗塞奶酪（Valençay）
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 软质花皮奶酪


诺曼底卡蒙贝尔奶酪（Camembert de Nora-mandie）

莫城布里奶酪（Brie de Meaux）

夏欧斯奶酪（Chaource）



 05 

 软质洗皮奶酪


利瓦罗奶酪（Livarot）

埃普瓦斯奶酪（Époisses）

曼斯特奶酪（Munster）
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 硬质未熟奶酪


博格多姆奶酪（Tome des Bauges）

萨莱斯奶酪（Salers）

莫尔碧叶奶酪（Morbier）
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 硬质成熟奶酪


孔泰奶酪（Comté）

博福尔奶酪（Beaufort）

瑞士格鲁耶尔奶酪（Gruyère Suisse）
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 纹路奶酪


洛克福蓝纹奶酪（Bleu de Roquefort）

奥弗涅蓝纹奶酪（Bleu d’Auvergne）

福尔姆-昂贝尔奶酪（Fourme d’Ambert）
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 拉伸奶酪


坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪（Mozzarella di bufala Campana）

摩纳哥波洛夫罗奶酪（Provolone del Monaco）

安德里亚布拉塔奶酪（Burrata di Andria）
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 融化奶酪


康库瓦约特奶酪（Cancoillotte）

贝郡堡垒奶酪（Fort de Béthune）

科西嘉泥罐奶酪（Pôt corse）
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 加工奶酪


奥弗涅加普隆奶酪（Gaperon d’Auvergne）

阿韦讷小球奶酪（Boulette d’Avesnes）

纺工脑花奶酪（Cervelle de canut）
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新鲜奶酪


这种奶酪的色泽通常是雪白的，入口后带来的清爽也是无可抵挡的。这个奶酪家族里有着历史最为悠久的品种，原因也很简单：直接通过奶水的自然凝固制成，不需要添加任何其他物质，原材料决定了其品质！





代表性奶酪


菲塔奶酪（Feta）

鲁夫布鲁斯奶酪（Brousse du Rove）

加利格罗弗奶酪（Rove des Garrigues）

芦苇香奶酪（Jonchée）

马基香鲜奶酪（Saveurs du maquis）





切割工具和端盘上桌


通常，新鲜奶酪在餐桌上是用一个带倒流的长勺分食。








颜色


这些没有奶皮的奶酪通常是象牙白色的。





质感


顺滑，很容易融化。大多数情况下，新鲜奶酪是孩子们最先接触的奶酪：白奶酪和小瑞士奶酪都属于这个家族！


小瑞士奶酪，其实来自诺曼底！


这种孩子们很喜欢的新鲜奶酪诞生于法国诺曼底。据说，在奥奇河上维莱尔（Villers-sur-Auchy）（瓦兹省），一位来自瑞士的奶酪工建议老板娘埃胡尔德（Hérould）女士在所产的纳沙泰尔酒塞状奶酪（Bondons de Neufchâtel）工艺中加入些奶油而成了小瑞士奶酪。老板娘采纳了他的建议，而且还专门在包装上用了具有吸水功能的一层纸。后来，为了纪念他的建议，老板娘将这种小奶酪命名为“小瑞士”。该奶酪在当地获得巨大成功后，埃胡尔德女士决定委托一个人在巴黎市中心市场销售，这个人叫查尔斯·日尔（Charles Gervais）
 
[1]


 。
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乳清奶酪


乳清奶酪在阳光下是会发光的，这是因为它们的湿度往往非常大（含水量82%）。人们也经常说这是种“假奶酪”，这是因为其工艺的特殊性：加工新鲜奶酪或其他奶酪中凝乳后留下的水中含有乳清，为了便于乳清被加温凝固后从水中沥干，通常会将其倒入带漏孔的模具里。





代表性奶酪


布鲁修奶酪（Brocciu）

塞拉克奶酪（Sérac）

曼努里奶酪（Manouri）

罗马纳里科塔奶酪（Ricotta romana）

尼海姆奶酪（Nieheimer Kä-se）





切割工具和端盘上桌


在奶酪店里，这种奶酪通常是装在瓶罐里销售的。在家里，人们通常使用漏勺或者用弓弦刀分割。








颜色


雪白

灰白色





质感


易碎，乳清奶酪通常带着颗粒感，容易融化。


同一种奶酪，但名字不同


这种奶酪诞生在那些生活环境艰苦的地方，比如山区或者偏僻之地，在这些地方不能浪费任何可以食用的东西。根据地区的不同，名字也会有所变化，但产品的原理是不变的，只是产奶动物品种不同。在巴斯克地区，因为是用绵羊奶，所以奶酪的名字叫格洛易（Greuilh）；在阿韦龙地区，同样是用绵羊奶，产品叫勒屈特奶酪（Recuite，再加热的意思）；在弗朗什—孔泰，当地人说的是塞拉克（Sérac）或者塞拉（Sérra），用的是牛奶；在科西嘉，布鲁修奶酪（Brocciu）是用山羊或者绵羊奶制成的；在加拿大，用的是雪地绵羊奶，产品名为雪地绵羊奶酪；而在希腊，这个产品叫曼努里（Manouri），用的是山羊奶或者绵羊奶。
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软质自然皮奶酪


通常是以山羊奶为原材料制成的奶酪，无论是外表还是里面都不会有任何霉变。除非在一种特别的烟灰（植物炭灰）里滚过，奶酪皮是完全自然形成的。这种个头较小的奶酪一般是按个儿卖，同时体积大小也多样。软质自然皮奶酪需要尽快吃掉，否则脱水后会加重奶酪口感。





代表性奶酪


圣莫尔·都兰山羊奶酪（Sain-te-maure de Touraine）

普瓦图夏匹胥山羊奶酪（Cha-bichou du Poitou）

法朗塞奶酪（Valençay）

派罗奶酪（Pérail des Caba-sses）

碧如羊奶酪（Bijou）





切割工具和端盘上桌


因为块头通常比较小，所以上桌时多数是整块上的。为了不破坏奶酪，人们多用一个小弓弦刀来切。








颜色


奶酪皮的颜色从灰白色到雪花石膏白色过渡，有时带有一些非常浅的米色调。

如果是经过烟灰中滚过的软质奶酪，外皮颜色从浅灰到铁灰色都有。





质感


根据不同的熟成时间，质感也不同，从柔软、乳脂状到半干和干（甚至硬干），比如那些熟成时间长的奶酪。


多种形状


圣莫尔·都兰山羊奶酪（Sainte-maure de Touraine）、谢河畔瑟莱奶酪（Selles-sur-cher）或法朗塞奶酪（Valençay）是很容易识别的，因为软皮外都有一层烟灰。布里尼圣皮埃尔山羊奶酪（Pouligny-saint-pierre）或魁北克科尼比克羊奶酪（Cornebique de Québec）的软皮呈白色，带着凹凸的条纹。

这个家族的奶酪在外形上是千变万化的。因为整个奶酪体积较小，所以奶酪作坊可以选各种形状：圆筒形、金字塔形、砖块形、煤球形、椭圆形或环形……想象无止境！
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软质花皮奶酪


可以说这个品种因有类似绒毛且手感温柔的表皮，在世界范围内来看，几乎是最具代表性的奶酪了。这其实是真菌——青霉菌（Penicillium）滋生于凝乳的结果。

软质花皮奶酪不仅在法国有，在世界其他地区也有，比如爱尔兰有一个奶酪坊制作高特纳莫纳奶酪（Gortnamona），在澳大利亚有地平线奶酪（Horizon），在新西兰则有沃尔甘诺奶酪（Volcano），都是这一类。





代表性奶酪


诺曼底卡蒙贝尔奶酪（Cam-embert de Normandie）

莫兰布里奶酪（Brie de Mel-un）

莫城布里奶酪（Brie de Mea-ux）

夏欧斯奶酪（Chaource）

邦切斯特奶酪（Bonchester Cheese）





切割工具和端盘上桌


根据奶酪的大小，可以分块或者整个端上餐桌（通常是用布里专用刀，或者不容易粘连奶酪的刀身上带着孔的奶酪刀）。








颜色


这种软质奶酪里面的颜色呈白色的各种色调：纯白、奶白、灰白、亚麻白、雪花石膏白……





质感


成熟的时候，这种软质奶酪会非常柔软，易于融化。当它还比较新鲜的时候，我们会在奶酪的核心部位看到著名的“白垩层”，这也是这种奶酪的特点。


从绿色到白色


软质花皮奶酪并不一直都是白色的。最初，比如诺曼底卡蒙贝尔奶酪、纳沙泰尔奶酪（Neufchâtel）、夏欧斯奶酪（Chanource）等，花皮的颜色通常是在蓝灰色到灰绿色之间，甚至在某些地方还有些棕色或者红色的斑点。从20世纪起，这些奶酪才穿上了白色的花皮，这主要是因为对青霉菌［或白地霉（Geotrichum Candidum）］的发展控制技术得到了提升。
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软质洗皮奶酪


在奶酪家族中，这个分支是气味最大的。原因在于经常洗皮，所以湿气有助于气味的散发。但别被吓到，尽管气味很大，通常口感却非常好，清爽，当然也很强劲！闻一闻朗格勒奶酪（Langres）、马罗瓦勒奶酪（Maroilles）、克雷盖伊骑士啤酒奶酪（Sire de Créquy À La Bière）或魁北克的风中脚奶酪（Pied-de-Vent）吧！美国的哈比逊奶酪（Harbison）或者博萨绵羊奶酪（Bossa），与其他分支的奶酪分享更多的是表皮的颜色而不是气味。





代表性奶酪


利瓦罗奶酪（Livarot）

埃普瓦斯奶酪（Époisses）

曼斯特奶酪（Munster）

朗格勒奶酪（Langers）

风中脚奶酪（Pied-de-vent）





切割工具和端盘上桌


根据大小，可以整块或者切成小块上桌（刀身带有小孔的奶酪刀不容易粘连奶酪，弓弦刀或切黄油用的细线刀也可以使用，完全取决于奶酪质地软硬）。








颜色


这种软质奶酪的颜色很容易识别：橙色、棕色、铜色或者红色。





质感


大部分质地很柔软，甚至是乳脂状。

一般认为，多姆奶酪的质地会比较硬，但事实上这个家庭的奶酪会有多种表现：柔顺、干爽、质地硬，也会有乳脂状！


为什么会这么红？


这类奶酪特别的颜色要归因于一种细菌：短杆菌（Brevibacterium linens，也被称为红酵母）。它与一桶盐水混合后，奶酪工在熟成过程中用这种水有规律地洗奶酪表皮。正因如此，这种奶酪的表皮是红色的，但切开后其内部的颜色还是很浅的。有时候这种红皮也会因用胭脂树搓洗而染色。这种来自拉丁美洲的植物含有大量的类胡萝卜素（橙色或黄色），可以完全自然地给奶酪带来色彩。
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硬质未熟奶酪


品种最为丰富的奶酪分支。通常体积中等（重量1—5千克），但个别种类的单体可达到15—20千克。这些奶酪在制作过程中有一道压榨工艺，但没有熟成的过程，这是与硬质熟成奶酪的区别。硬质未熟奶酪在山区和平原都可以生产，正因如此才会有丰富的质感和形状。





代表性奶酪


博格多姆奶酪（Tome des Bauges）

萨莱斯奶酪（Salers）

莫尔碧叶奶酪（Morbier）

曼彻格奶酪（Queso man-chego）

罗马绵羊奶酪（Pecorino romano）





切割工具和端盘上桌


为了切开这些体积稍显庞大的奶酪，人们常用切奶酪线划开它，然后再用一把方头刀切开，这样刀口会清晰且平整。








颜色


这种奶酪大家庭有各种颜色，如浅米色、灰色、橙色、赭色或棕色。





质感


一般认为，多姆奶酪的质地会比较硬，但事实上这个家族的奶酪会有多种表现：柔顺、干爽、质地硬，也会有乳脂状！


多姆奶酪到底怎么拼写？tome还是tomme？


tome和tomme两个写法是同义词，但又不尽然。tome主要是用于具有原产地命名保护的博格多姆奶酪（Tome des Bauges）（不仅仅是该奶酪），在原产地命名保护的要求中，明确tome这个词在萨瓦当地方言中的意思是“高原草场养殖奶牛的奶酪”。于是当地的奶酪制作人就用tome区分同地区其他的奶酪。而tomme则是被用于区分文学世界中的阳性
 
[2]


 tome。
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硬质成熟奶酪


这些奶酪中最大的可以达到110千克。这个家族中很多奶酪都属于高山奶酪品种，可以保存很长时间。在那些很成熟的奶酪里，一般情况下人们都认为口中的颗粒感是粗盐的感觉，但事实上是酪氨酸（Tyrosine）晶体带来的口感，这是一种谷氨酸钠包围的氨基酸，具有咸味。这些大块头的奶酪引人注目，不仅是因为它们的大小，同时也是因为它们具有浓郁的香味且入口即化。真美味，不是吗？





代表性奶酪


孔泰奶酪（Comté）

博福尔奶酪（Beaufort）

瑞士格鲁耶尔奶酪（Gruyère Suisse）

先锋奶酪（Pionnier）

海迪奶酪（Heidi）





切割工具和端盘上桌


先用奶酪线将体积庞大的奶酪一分为二，然后分为四份，再分为八份。最后用一把双面直刀或带着弯度的刀切开。








颜色


奶酪皮的颜色在赭色、米色和棕色之间变换。而奶酪芯的颜色在黄色（浅色到金色）和奶油色之间变换。





质感


这类奶酪的质感有着很好的硬度，同时也很易于融化。


为什么它们的块头那么大？


这些奶酪的诞生地在高海拔的山林中，偏僻的草场和农庄逼迫农户们只能通过处理大量的奶水来避免原材料损耗，小农户们则在冬季离开草场。众多农户联合起来将自家产的奶集中到一起共同制作高海拔的奶酪。这种奶酪的制作也考虑到未来农户们要将它们背着下山的运输要求。因此在初期，这种奶酪的制作是在几个家族或者亲属之间进行的。
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纹路奶酪


这类奶酪让人害怕，因为奶酪中的霉菌是肉眼可见的，同时也总有人主观断言这种奶酪一定是口感强烈、有点刺激的。霉菌的产生是因为在凝乳阶段或者成形后放入了青霉菌（Penicillium Roqueforti）或灰绿霉菌（Pénicillium Glaucum）。但是也有蓝纹奶酪不是通过放入霉菌制成的，它们的制作工艺有助于霉菌的自然产生。





代表性奶酪


洛克福蓝纹奶酪（Bleu de Roquefort）

奥弗涅蓝纹奶酪（Bleu d’Auvergne）

福尔姆—昂贝尔奶酪（Four-me d’Ambert）

斯蒂尔顿奶酪（Stilton Che-ese）

戈贡佐拉干酪（Gorgonzola Dolce）





切割工具和端盘上桌


最为理想的工具是弓弦刀（不同大小的）或者洛克福刀，它们都不会破坏奶酪形状，同时还会有个清晰干净的切口。








颜色


奶酪本身通常是白色或象牙白色的，也会夹带着些蓝色、黑色或者绿色的纹路。





质感


通常易于融化，带着颗粒感或油脂。


给奶酪“扎针”


19世纪中叶，通过多次尝试，作为父亲是农工、爷爷又是洛克福蓝纹奶酪制作人的后代，安东万·卢赛尔（Antoine Roussel）终于发现凝乳时放入青霉菌会有效地改善奶酪中蓝纹的出现。他还发现霉菌的生长需要与空气接触。为了扩大霉菌与空气的接触面积，于是他发明了一个扎针工具：在一个平板上插上若干铁针，针的大小同毛衣针一样。通过这个工具，奶酪内的霉菌才能比较均衡地发展。
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拉伸奶酪


由于历史原因，这种奶酪在法国并不广为人知，但拉伸奶酪却是奶酪中销量最大的品种之一，这是因为这种奶酪常在食品加工业中得到广泛应用。这个类别的明星产品当然是坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪（Mozzarella di bufala Campana），常被模仿但做得并不出色。拉伸奶酪诞生于意大利，现在在其他地方也有。





代表性奶酪


坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪（Mozzarclla di bufala Campana）

西拉高原马背奶酪（Caciocavallo silano）

摩纳哥波洛夫罗奶酪（Provolone del Mo-naco）

安德里亚布拉塔奶酪（Burrata di And-ria）

加利西亚特提拉奶酪（Queso Tetilla）





切割工具和端盘上桌


通常这种奶酪会直接整个端上餐桌。对于那些大块的，人们往往会用一把尖头的餐刀切割。








颜色


颜色通常在白色、象牙白和浅褐色之间过渡，如果是经过烟熏的话，颜色甚至可以变成金色。





质感


比较理想的情况下，柔软的质感带着黏性的纤维（有点像鸡胸肉），但没有弹性。


一个幸福的事故


传说坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪的诞生源于工艺事故。当时，一个奶酪学徒工不小心将凝乳掉进了热水池里。捞出来后，他发现凝乳可以被拉长却不会被拉断，有了韧性，而且可以挤成各种形状。坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪就这样诞生了。历史上关于坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪最早的记载是在12世纪。在16世纪时，坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪甚至是那不勒斯和卡普阿股市上可以交易的商品！如今，这款奶酪多产于意大利坎帕尼亚，还有一部分产于普利亚、巴西利卡塔和拉齐奥。
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融化奶酪


比起年轻人，孩子们更喜欢吃这个种类的奶酪。它在传统的奶酪店里很少有，但在超市的柜台里却很常见。其制作原理是将几种奶酪融化后合成为一个新的。一般来讲，这更像是种工业产品，但也有几个源自手工作坊的出色产品。与乳清奶酪一样，这种融化奶酪也可以是源自奶水加工后的液体。





代表性奶酪


康库瓦约特奶酪（Cancoill-otte）

贝郡堡垒奶酪（Fort de Bé-thune）

科西嘉泥罐奶酪（Pôt corse）

美让奶酪（Mégin）

德国涂抹奶酪（Kochkäse）





切割工具和端盘上桌


体积较小，可装在小瓶或小盒子里直接端上桌食用。








颜色


大部分融化奶酪的颜色都带着白色、黄色或者泛绿的反射光。





质感


如同这类奶酪的名字一样，很容易融化，稀稠程度不一。其中有几种在口腔中带有颗粒感。


乐芝牛奶酪®（La vache qui rit®）的由来


在第一次世界大战期间，有位叫莱昂·贝尔（Léon Bel）的人被分配到负责鲜肉补给的后勤部门。为了区分装载不同物资的军用卡车，法军总参谋部组织了一次绘画比赛。贝尔所在军团的一幅画得奖了，这是一幅出自本杰明·拉比尔（Benjamin Rabier）的画，画中是一头微笑的母牛。很快，这幅画就被命名为Wachkyrie
 ，用来嘲笑德军的Valkyrie军车。1921年，莱昂·贝尔做了自己的融化奶酪，选用了与Wachkyrie
 同音的La vache qui rit（微笑的奶牛）来作为自己的品牌，同时纪念那段经历。
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加工奶酪


从历史上讲，这种奶酪与在贫困地区所发明的“假奶酪”很相似，因为农庄地区比较穷，奶酪大多是用舍不得丢弃的一些边角料制作出来的。因此，每一种产品都有不同的工艺，每一种都会因为奶酪作坊的不同而不同。





代表性奶酪


奥弗涅加普隆奶酪（Gaperon d’Auvergne）

阿韦讷小球奶酪（Boulette d’Avesnes）

纺工脑花奶酪（Cervelle de canut）

阿弗加皮图奶酪（Afuega’l Pitu）

圣·约翰奶酪（Jānu siers）





切割工具和端盘上桌


根据不同种类，可以整块上桌或者用勺分。








颜色


这种奶酪的颜色非常多样，因为本身可以加入很多其他调味品，所以没有固定的颜色。





质感


口感多样化，可以是略硬、易碎的，也可以是易融化，甚至油脂化的。


品种多样化


奥弗涅加普隆奶酪（加了蒜和胡椒）是用制作奶油和黄油之后的白色脱脂牛奶制作的。阿韦讷小球奶酪是用制作马罗瓦勒奶酪（Maroilles）的凝乳再加上部分新鲜奶酪、胡椒和龙蒿混合而成的。还有一类被称为口味强劲的奶酪，呈面糊状、油脂化或液态，是用凝乳和剩余的奶酪混在一起制成的。根据不同的地区，可以加入诸如白葡萄酒、盐、香料、胡椒等调味。几乎每个人都可以用剩余的奶酪、奶油或脱脂奶创作出自己的加工奶酪，当然也可以加纯奶！




[1]

 法国食品工业企业家，因与埃胡尔德女士合作创制了获得极大成功的小瑞士奶酪而闻名。——译者注





[2]

 法语的名词分阴阳性。——译者注




标签


这里为您提供一些信息，帮助您静下心来挑选奶酪。奶酪标签上的内容大多是法律强制规定的，包括每个奶酪店的销售人员必须遵守的卫生要求。如果奶酪的标签上没有这些内容的话，最好赶紧换家奶酪店！


强制性说明






a 如果标签上没有注明原料是哪种动物的奶水，该奶酪就会被默认为用牛奶制作。



b 仅限于新鲜白奶酪。



c 在最终产品上，如果脂肪含量未知，那么标签上必须标明“脂肪含量未确认”（Matière grasse non précisée，MGNP）。



d 生奶，加温，巴氏杀菌。



e 通常，有可能引起的过敏症状会在标签外单独注释，在奶酪店会有过敏原清单。



特殊情况


针对有原产地命名保护标识（AOP）、地理保护标识（IGP）的奶酪产品，只有产品名字、奶水处理温度、产品标识和价格属于强制性标识。此外，AOP、IGP、STG等不干胶标签必须贴上。


选项说明


法国法律不要求标明奶酪生产人是农户、手工坊、奶农或奶农合作社、奶酪合作社还是食品工业公司。





农户奶酪


奶水源自同一农庄，根据传统工艺制作。奶酪制作场所必须与产奶场所保持一致。至于奶酪的熟成阶段，可以在农户那里完成，也可以委托外部的手工匠——熟成师完成。通常这类奶酪的产量比较小，但其特性和风味也更明显。





手工坊奶酪


首先要注册为手工坊企业，保证遵守传统工艺规则。手工坊从作坊周边挑选符合自己要求的奶农或奶农合作社。相比于农户奶酪，手工坊的产品特点不是特别明显。





奶农或奶农合作社奶酪


这一类奶酪是在奶农或奶农合作社自家制作生产的，奶水源于多个奶农不同的羊群或牛群。这一类的制作生产模式仅存在于某些原产地命名保护标识（AOP）的奶酪，前提是要符合奶酪的生产及品质要求，比如阿邦当斯奶酪（Abondance）、圣耐克泰尔奶酪（Saint-nectaire）、瑞布罗申奶酪（Reblochon）等。

相比于农户奶酪或手工坊奶酪，从口感上来说，奶农的奶酪更弱一些。





奶酪合作社奶酪


采用传统工艺手段。对于奶水的要求是：生奶，当地生产，最多用两次挤奶期的奶水量。之后的凝乳工艺必须在奶水采集后的半个工作日之内开始。奶酪合作社制作的奶酪通常属于硬质成熟奶酪（磨盘状）。





食品工业公司奶酪


大部分奶水的来源是乳业公司，经过巴氏杀菌，所以从微生物指标上来看比生奶更稳定。不过口感并不特殊。这类工业产品很少会出现在传统奶酪店的柜台上。



标识


某些奶酪店销售的产品带着些标识，这些标识注明了它们的产区。通过这种方法，某一地区的历史、口感、遗产等可以得到发扬增值。





AOP：原产地命名保护标识


这一标识可以保护奶酪避免被抄袭。一个具备原产地命名保护标识（AOP）的奶酪必须是在某一严格划分的地区，使用经过历史认证的专有技术进行生产、转化和制作的。AOP实际上是法国AOC在欧盟范围内执行的升级版。尽管如此，根据不同的产品技术规定，某些AOP的产品品质参差不齐。不是所有的康塔尔奶酪（Cantal）、普瓦图夏匹胥山羊奶酪（Chabichou du Poitou）或圣耐克泰尔奶酪（Saint-nectaire）都有相同的口感。





IGP：地理保护标识


这个标识旨在保护具备与地理区域密切相关的特征的农产品和食品，或至少是在该地区生产、转化或者制作的农产品和食品。事实上，IGP的产品技术规定比AOP要宽松。





STG：传统特产保证


这个标识主要是将某一产品的传统配方或者历史制作工艺进行开发增值。它比IGP的约束力更弱。





LABEL ROUGE：红色标识


红色标识是仅在法国境内有效的标识，它泛指那些因为生产环境或生产工艺特殊而具有优异感官品质的产品。红色标识与指定生产地理区域没有关联。





AB/BIO：有机


有机标识可以作为上述各种标识的补充：一个有AOP标识的孔泰奶酪完全可以是有机的。这个标识说明产品的生产过程是遵守环保规定并考虑到动物的权利的。化学合成物质及转基因产品在动物饲养过程中和奶酪的制作过程中是被禁止的。
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世界各地的奶酪



新鲜奶酪



乳清奶酪



软质自然皮奶酪



软质花皮奶酪



软质洗皮奶酪



硬质未熟奶酪



硬质成熟奶酪



纹路奶酪



拉伸奶酪



融化奶酪



加工奶酪
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新鲜奶酪


这一类的奶酪通常具有清爽的口感，同时还有奶油的顺滑。大部分的新鲜奶酪都会带着一丝酸味，消费者可以将大量的香料或其他辅料（比如盐、胡椒、新鲜植物叶子、果酱、蜂蜜等）与新鲜奶酪混在一起食用，多数是在春季或夏季食用。



阿纳瓦托奶酪（Anevato）希腊：西马其顿区






奶：生山羊奶或生绵羊奶

脂肪含量：5%

主要在大陆性气候的山区制作，这种柔软的奶酪带着颗粒感，入口有种咸香。它的另外一个特点是需要熟成两个月以后才能上市供人们品鉴。奶酪熟成师的作用是要避免在此期间奶酪皮的生成。制作奶酪的奶水源自当地的动物品种［绵羊或者格雷维娜山羊（Grévéniotika）］，这些都是其他地区基本见不到的品种。






巴特佐斯奶酪（Batzos）希腊：色萨利，西马其顿区






奶：生山羊奶/生绵羊奶/巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：20厘长，10厘米厚

重量：1000克

脂肪含量：6%

这款奶酪质地干硬，入口易碎，酸度较高，这是因为它是用奶水（山羊奶或绵羊奶）制成的。它要在盐水里浸泡至少三个月，因此很咸。这个产品最初是供牧羊人食用的，尤其是在转移牧场的时候，干硬的质地便于携带。人们可以直接食用，烘烤后也很美味。






布洛第-索卡斯奶酪（Bloder-Sauerkäse）瑞士：圣加仑，列支敦士登






奶：生牛奶/牛奶（加温工艺）

重量：100—8000克

脂肪含量：8%—18%

实际上它是两种奶酪，布洛第是新鲜奶酪，而索卡斯则需要经过两个月的干燥期。前者呈象牙色，无皮，软硬适中，切开后可以看到质地是块状且脆弱的；入口后，最初是乳清味和酸味，随后以牛奶味收尾。后者有一层很薄的皮，口感比前者更为厚重。






鲁夫布鲁斯奶酪（Brousse du Rove）法国：普罗旺斯-阿尔卑斯-蓝岸区






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径3—4厘米，长度9—12厘米

重量：40—50克

脂肪含量：5%

这种新鲜奶酪是通过加热羊奶同时加入稀释白醋作为酸化剂获得的凝乳制成的。鲁夫山羊是一种肉羊品种，产奶量不大，所以鲁夫布鲁斯奶酪并不常见。奶酪通体纯白泛光，柔软，捏起来略微有沙砾感。入口后湿润，释放出细腻的山羊奶香味。由于它是新鲜奶酪，口感悠长且清爽。






布林查奶酪（Bryndza Podhalańska）波兰：小波兰省






奶：生绵羊奶和生牛奶（至少40%）

脂肪含量：6%

制作时间是每年5月至9月。这款奶酪是白色的，泛着黄色光泽。入口香味明显，含盐量高，还带着一丝酸味。绵羊奶源自当地的一个长毛品种，叫“波兰山区绵羊”。






特雷维索卡萨泰拉奶酪（Casatella Trevigiana）意大利：威尼托大区






奶：生牛奶

奶酪大小：小号直径5—12厘米，厚度4—6厘米；大号直径18—22厘米，厚度5—8厘米

重量：小号200—700克；大号1800—2200克

脂肪含量：6%

它的质地顺滑、柔软、乳呈脂状，具有黄油和乳清的味道，特别细腻。肉眼看上去，偶尔会有粗糙的部分，但对口感没有任何影响。2012年，它的生产工艺得到改进，加入了当地特有的布尔丽娜奶牛作为奶源之一。这个品种的奶牛在撰写最初版本的生产工艺规范时被遗忘，但从历史方面来说，它一直是制作特雷维索卡萨泰拉奶酪的主要奶源牛。






巴恩茅屋奶酪（Cheese Barn Cottage Cheese）新西兰：怀卡托






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：罐装220—380克

脂肪含量：3%

这款奶酪是由海格（Haigh）夫妇制作的，他们坚持有机农业生产，制作的奶酪在新西兰众多品鉴比赛中获奖。巴恩茅屋奶酪使用植物凝乳酶，脂肪含量很低，有着易碎又易融化的质感，入口后的一丝酸味可带来十分清爽的感觉。






无花果夹心奶酪（Cœur de figue）法国：新阿基坦






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径5厘米，厚度1.5—2厘米

重量：80克

脂肪含量：12%

这款奶酪的外形像块小圆石，但很柔软。它的口感很均衡美妙，带着清爽、酸味和无花果果酱微微的甜度。无花果果酱被藏在奶酪的核心位置。这个法国西南佩里戈的产品也会被称为“美食之心”。奶酪中心的果酱不仅有无花果口味的，也有使用梅子干酱或栗子酱的。






菲塔奶酪（Feta）希腊：伊庇鲁斯，西马其顿区，色雷斯，色萨利，希腊大陆，伯罗奔尼撒，莱斯沃斯岛的诺姆






奶：生山羊奶或生绵羊奶（巴氏杀菌）

脂肪含量：21%

在获得AOP认证之前，这款奶酪长时间且大量地被丹麦人抄袭仿制！尽管说奶酪源于希腊，但Feta这个词诞生于17世纪，源于拉丁语fette，意思是将奶酪切成片后放置于大木桶中。菲塔奶酪质地紧密，但很易碎。它口感很清爽，有产区特点，带有咸味和香草的味道。




在希腊，平均每人每年吃的菲塔奶酪量有12千克以上。



加拉泰亚奶酪（Galotyri）希腊：伊庇鲁斯，色萨利






奶：生山羊奶或生绵羊奶（巴氏杀菌）

脂肪含量：10%

它被希腊人认为是历史上最为悠久的奶酪之一。在古希腊的文字中记载的奶酪，很接近今天的加拉泰亚奶酪。其白色质地带着奶油感，其酸度则具有典型的新鲜奶酪特征。






海路米奶酪（Halloumi）塞浦路斯：尼科西亚，利马索尔，拉纳卡，法马古斯塔，帕福斯，凯里尼亚






奶：生山羊奶和/或生绵羊奶和/或生巴氏杀菌牛奶

奶酪大小： 长度9—15厘米，厚度5—7厘米

重量：150—350克

脂肪含量：5%

人们首先会闻到这个奶酪所带来的强烈的奶和乳清的气味，入口后会带有薄荷叶的香味，稍微有些刺激，还有些许咸味。海路米奶酪也会被熟成，做法是用一片薄荷叶包裹并浸入盐水中至少40天。熟成后，口感会更加强劲刺激。




关于海路米奶酪最早的历史记载是在1554年，文本现存于威尼斯克若尔（Correr de Venise）城市博物馆的保险柜中。



芦苇香奶酪（Jonchée） 法国：新阿基坦






奶：生巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：长度20厘米，厚度3—4厘米

重量：120—130克

脂肪含量：8%

多为长条状，包裹在芦苇中（自然或仿制芦苇），芦苇香奶酪必须在制作出来后的24小时内吃掉。现在，制作芦苇香奶酪的作坊已经很少了，基本集中在由罗什福尔（Rochefort）、鲁瓦场（Royan）和拉罗谢尔（La Rochelle）三个城市组成的三角地带。新鲜牛奶经过20分钟的凝乳期后带来的是一款口感极其顺滑、带着奶油香和乳香的新鲜奶酪。部分奶酪也会加入一些苦杏仁碎屑。






利姆诺卡拉塔基篮子奶酪（Kalathaki Limnou）希腊：利姆诺岛






奶：生绵羊奶（有时也会加入生山羊奶）

奶酪大小：直径8—12厘米，厚度5—18厘米

重量：700—1300克

脂肪含量：6%

质地软硬适中，这款新鲜奶酪夹杂着草本植物的香味和乳清的清爽。它轻微的酸味源自绵羊奶，而咸味则是因为制作工艺中经过盐水浸泡而产生的。最后，它要在小篮子里沥干，因此表面并不平整。






多莫克斯卡塔基奶酪（Katiki Domokou）希腊：色萨利






奶：绵羊奶及不少于30%的巴氏杀菌山羊奶

脂肪含量：8%

这款奶酪质地更像奶油，可以很容易地涂抹在面包上或直接用勺子食用。其口感厚重，偏咸，带着羊奶的酸味，一般用作辅料。无论是形状还是重量都没有固定要求：凝乳装在帆布袋子里，每家作坊的奶酪大小、重量都不同。






立陶宛三角鲜奶酪（Lietuviškas varškés sūris）立陶宛






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：100—5000克

脂肪含量：7%

手工制作，三角形布袋成形。这款鲜奶酪也可以熟成或者经过烟熏后食用。烟熏后，奶酪的颜色会从白黄色变为浅褐色甚至是铜色；质感也会从柔软易碎变为干硬，容易在切割时变成碎渣。入口后，新鲜奶酪带着酸甜味，熟成后则带着香料味，而烟熏的则是厚重的烟熏味！






佐治亚甜草鲜奶酪（Lil’ Moo）美国：佐治亚州






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：罐装230克

脂肪含量：4%

在制作这款奶酪的工厂里，奶牛们常年悠闲地在草场吃着鲜草。这得益于佐治亚州南部理想的气候条件。淡黄色的质地，入口易融化且带着颗粒感，这款鲜奶酪带来的是新鲜草本植物的香气和一丝酸度。这款奶酪更像是可以涂抹面包的酸奶。






莫汉特鲜奶酪（Mohant）斯洛文尼亚：上卡尼奥拉，戈里斯卡






奶：生牛奶

脂肪含量：11%

颜色为淡黄色、米色或象牙白色，质地很光滑，但不容易延展。这款奶酪入口后，特点是强劲、刺激，甚至带点侵略性！为了获得这种口感，莫汉特鲜奶酪会在厌氧环境的大桶里熟成。熟成过程中产生的气体会在奶酪中产生大大小小的孔洞，同时也带来这种强劲口感。




这种奶酪的标签内容中必须有“Samo eden je Mohant Bohinj”（莫汉特鲜奶酪仅此一种）这句话。



橄榄叶春夏鲜奶酪（Ovčí hrudkový syr-salašnícky）斯洛伐克






奶：生绵羊奶

重量：可至5000克

脂肪含量：10%

这款奶酪仅在春夏季制作，呈球形，表面干爽清洁，但内部会有小裂缝和孔洞。表面颜色在白色到淡黄色之间，内部为白色，泛着黄色的光泽。这款奶酪质地偏硬，有弹性，微酸，还有一丝淡淡的稻草味。






克里特岛干尼亚鲜奶酪（Pichtogalo Chanion）希腊：克里特岛






奶：生山羊和（或）生绵羊奶

脂肪含量：8%

这款奶酪质地软，带着奶油感，有着很新鲜的气息，淡淡的咸味中还带有草本植物的香味。这个古老的产品一直在希腊克里特岛西部的干尼亚生产，它也经常在当地的一种叫作布伽萨（bougatsa）的糕点中充当辅料。






纯山羊鲜奶酪（Pure Goat Curd）澳大利亚：维多利亚






奶：巴氏杀菌山羊奶

重量：500克

脂肪含量：8%

这款奶酪的制作人塔玛拉（Tamara）于21世纪初到法国南部普罗旺斯地区游玩，被法国的山羊奶酪深深迷住了，回到澳大利亚后便成立了一个奶酪作坊。这款奶酪呈白色且带有粗颗粒，其制作工艺完全遵循法国新鲜羊奶酪的制作流程。它十分清爽，带着草本香气和轻微的酸味。






伦巴第夏末鲜奶酪（Quartirolo lombardo）意大利：伦巴第






奶：生山羊奶

奶酪大小：长度25厘米，厚度6厘米

重量：2500克

脂肪含量：9%

这款奶酪易碎，口感柔滑，带一丝酸味，但会随着时间变得酸苦。其得名是因为最初这种奶酪是在草本植物长势通常最为旺盛的阶段制作的（erba quartirola），曾经只在9月份才会制作，但现在已经不再局限于这个时段了。






加利格罗弗奶酪（Rove des Garrigues）法国：普罗旺斯-阿尔卑斯-蓝岸区






奶：生山羊奶/巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径4.5厘米，厚度3厘米

重量：80克

脂肪含量：10%

这款奶酪看起来像完美无瑕的白色大理石，外表光滑，质地紧密，易融化。入口后有草本植物的香气和花香。有时候会带有柠檬味，这是因为奶酪作坊有时会加入几滴柠檬精油。这真不是因为山羊爱吃柠檬！






圣约翰鲜奶酪（Saint-John）加拿大：安大略






奶： 巴氏杀菌山羊奶

重量：罐装350克

脂肪含量：14%

最早是来自葡萄牙亚速尔群岛的移民开始制作圣约翰鲜奶酪的。他们定居于多伦多，开始制作这种葡萄牙风味的奶酪。该奶酪质地紧密，但入口易化，带着山羊奶酪的柔顺。收尾时带着一丝咸味，酸味也开始出现。圣约翰鲜奶酪极其适合素食主义者，因为它使用的是植物凝乳菌。






马基香鲜奶酪（Saveurs du maquis）法国：科西嘉岛






奶：绵羊奶（巴氏杀菌）

奶酪大小：（方形）边长10—12厘米，厚度6厘米

重量：600—700克

脂肪含量：15%

这款奶酪也被称为“马基之花”或“一捆爱”，真是马基（maquis）
 
[1]


 的最佳表述，好像是被马基香味包裹（百里香、咸味、牛至、马郁兰甚至杜松子和辣椒，这些都是科西嘉岛的特产）着一样，且也正因如此，带着强烈的薄荷香味，质地易融又柔顺，这款奶酪在口中绽放。






澳大利亚丝绸鲜奶酪（Silk）澳大利亚：维多利亚






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径5厘米，厚度4厘米

重量：140克

脂肪含量：14.5%

奶酪作坊成立于1999年，两位制作人安娜—玛丽（Ann-Marie）和卡拉（Carla）从一开始就坚持以萨能奶山羊和阿尔卑斯浅黄褐羊的奶为主要原料制作有机奶酪。

这种小圆饼状奶酪颜色洁白，这也是山羊奶的特点。入口后，口感强烈且跳跃，有着很好的酸度和草本植物香味。从外形上看，这款澳大利亚丝绸鲜奶酪会让人想起法国的加利格罗弗奶酪。






斯洛伐克鲜奶酪（Slovenská bryndza）斯洛伐克






奶：生绵羊奶或生绵羊奶加生牛奶

重量：罐装125—5000克

脂肪含量：5%

用陶罐盛装时重量可达5千克，但在此之前，这种奶酪是用一种叫作gelety的木制器皿盛装的，可以装5到10千克，零售商再按照客人的要求从木制器皿中分装。斯洛伐克鲜奶酪呈白色，质地柔软，易涂抹。入口后，可以感觉到迅速融化的颗粒。从口味上讲，它有着绵羊奶特有的酸度和清爽，还夹杂着一丝草本植物的清香。






罗马涅斯夸奎罗奶酪（Squacquerone di Romagna）意大利：艾米利亚-罗马涅






奶：生牛奶

奶酪大小：直径6—25厘米，厚度2—5厘米

重量：100—2000克

脂肪含量：8%

在外面的包装纸上，产区的名字“SQUA-CQUERONE DI ROMAGNA”必须使用Sari字体的黑斜体，并统一使用蓝色色标（潘通®色2747）和白色。这款奶酪非常适合涂抹面包，因为它的质地有奶油感，柔软，甚至近流质。入口后，首先可以尝到轻微的咸味，随后让位于草本类植物的香味，收尾时带着清爽的口感。






依巴内施蒂凝乳奶酪（Telemea de Ibăneşti）罗马尼亚：特兰西瓦尼亚






奶：生牛奶或巴氏杀菌牛奶

重量：300—1000克

脂肪含量：6%

这款奶酪质地均匀，柔软带油脂感，颜色看起来是从纯白色到灰白色的过渡。入口后，酸甜中夹着一丝咸味。最为理想的是在它的产区古尔吉乌山谷里，于奶酪制作后24小时内食用。这种奶酪也有一种“陈年”款（从生产出来后最少20天的熟成期）。




这是第一个获得原产地命名保护标识（AOP）的罗马尼亚奶产品。



锡蒂亚西加洛传统羊奶酪（Xygalo Siteias）希腊：克里特岛






奶：山羊奶和（或）绵羊奶，巴氏杀菌山羊奶和（或）绵羊奶

脂肪含量：4%

这款奶酪多在中等海拔（300—1500米）山区制作。白色奶酪的质地带着奶油感，或多或少地夹杂着些块状凝乳。它的香味中带着清爽，酸度和咸味均衡。制作这款奶酪所用的羊奶均来自当地特有的奶羊品种锡蒂亚（Siteia）、普希罗里蒂（Psiloriti）和斯法加（Sf-akia）。







[1]

 马基（maquis）泛指地中海沿岸低矮的树丛。与森林不同，这些树丛多是植物种类众多，且多为香味植物的灌木丛。——译者注
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乳清奶酪


与新鲜奶酪相似，乳清奶酪通常是原味或加些辅料（水果、果酱、蜂蜜或新鲜草本植物）食用，理想的食用季节是春季和夏季。但是，因为这种奶酪源自乳清，所以相对而言脂肪会更丰富些！



布鲁修奶酪（Brocciu）法国：科西嘉岛






奶：生绵羊奶和（或）生山羊奶

奶酪大小：基本直径9—20厘米（重量为250克、500克、1000克或3000克不等），帽子款直径7.5—14.5厘米，厚度6.5—12厘米

重量：250—3000克

脂肪含量：35%

布鲁修奶酪是法国奶酪中唯一一款获得AOP的乳清奶酪。它的制作工艺是在乳清加热过程中不断搅拌，同时加入部分全脂奶。因为具有很强的季节性，它在法国大陆上很难制作。其整体口感偏酸，有颗粒感，质地十分柔顺。熟成时间超过21天的布鲁修奶酪，被称为“帕须（Passu）布鲁修奶酪”；而经过盐渍的奶酪，被称为“萨利图（Salitu）布鲁修奶酪”。而当熟成时间超过4个月的时候，就叫“瑟酷（Secu）布鲁修奶酪”，口感酥脆。






维苏比布鲁斯奶酪（Brousse de la Vésubie）法国：普罗旺斯-阿尔卑斯-蓝岸区






奶：山羊奶或绵羊奶（巴氏杀菌）

脂肪含量：18%

这款奶酪呈白色且泛着贝壳光泽，质地易融化，带有少许块状凝乳。它的外形是用模具制成的，入口后散发出草本香味和均衡的酸味。这种奶酪主要在法国尼斯山区附近制作生产，在制作这种奶酪的过程中，奶酪匠们也会加入一些香料、新鲜草本植物、橄榄末、胡椒或蜂蜜调味。






格洛易奶酪（Greuilh）法国：新阿基坦






奶：生绵羊奶

脂肪含量：33%

这是一款农庄奶酪，质地通常很轻盈，带着沙砾感。格洛易奶酪［也被称为布洛伊奶酪（Breuil）］的口感因酸度而清爽；主要在贝雅恩（Béarn）地区生产，名字源自当地土话grulh，意思是“硬块”。夏季，在它的发源地，当地人经常会搭配甜咖啡或者雅文邑餐后酒（Armagnac）来享用这款奶酪。在更往南的巴斯克地区，格洛易被称为“曾贝莱”（zenbera），当地人则是将黑樱桃果酱搭配该奶酪一起食用。






黑森州手工奶酪（Hessischer Handkäse）德国：黑森州






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：20—125克

脂肪含量：32%

这款手工做的小圆饼奶酪［德语hand（手）käse（奶酪）］表面光滑，一眼看去甚至有些发光，色泽介于金黄色与红褐色之间，里面则是白色或淡黄色。它的质地柔软而紧密，带着强劲的香味和香料感，同时也有点刺激感。这种乳清奶酪经过洗皮工艺后被称为黄色奶酪（gelbkäse），味道会比较强烈。






曼努里奶酪（Manouri）希腊：色萨利，西马其顿区






奶：绵羊奶和（或）巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径10—12厘米，厚度20—30厘米

重量：800—1100克

脂肪含量：36%

这是一款质地紧密、有奶油香、易融化的奶酪。一旦凝乳形成，会再添加全脂奶，或者源自山羊或绵羊的奶油。它有着乳清的特殊香味，不是很酸，十分爽口。这款奶酪在制作过程中禁止使用染色剂、防腐剂或者抗生素。






绵羊雪奶酪（Neige de brebis）加拿大：魁北克






奶：巴氏杀菌绵羊奶

重量：250克

脂肪含量：33%

生产这款奶酪的农庄位于魁北克中部切斯特的圣海伦（Sainte-Hélène de Chester）。为了保证奶酪的质量，该农庄特意注册了一个品质标识，对牲畜的饲养环境及饲料的品质都有要求，同时在奶酪的制作过程中也特别小心谨慎。绵羊雪奶酪口感柔顺，带着一定的酸度，质地柔韧且带着小孔隙。






尼海姆奶酪（Nieheimer Käse）德国：北莱茵-威斯特法伦州






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径4—4.5厘米，厚度2—2.5厘米

重量：32—37克

脂肪含量：28%

尼海姆奶酪表皮光滑，带着从淡黄到灰绿过渡的色泽。有时候会用啤酒花叶子包裹。它的体积不是很大，有时奶酪匠还会在制作过程中掺入些葛缕子（调味植物颗粒），质地紧密，甚至会有些硬。尼海姆奶酪口感强劲，带刺激性，食用时通常会切成碎片或小块。对于一款有IGP标识的产品而言，比较特殊的一点在于，用于制作奶酪的牛奶或凝乳并不需要源自尼海姆地区。






勒屈特奶酪（Recuite）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶

重量：400克

脂肪含量：12%

该奶酪的名字勒屈特在当地常写作recuècha或recuòcha，这是源自朗多克地区的土语。这款奶酪通常呈洁白色，表面湿润发光。这款源自阿韦龙的奶酪质地紧密，易融化，表面光滑，入口清爽，带着一丝乳清香味和酸味。






坎帕尼亚里科塔水牛奶酪（Ricotta di bufala Campana）意大利：坎帕尼亚，拉齐奥，莫利塞，普利亚






奶： 生水牛奶（加温工艺或巴氏杀菌）

重量：最大2000克

脂肪含量：12%

坎帕尼亚里科塔水牛奶酪有两种：新鲜的（fresca）和匀浆新鲜的（fresca omogeneizzata）。为了获得后者，奶酪需稍微加热，最多可以保存21天。而新鲜的坎帕尼亚里科塔水牛奶酪仅能保存7天。坎帕尼亚里科塔水牛奶酪通过回收生产马苏里拉水牛奶酪（Mozzarella）的乳清制成，颜色呈瓷器般的白色，有光泽，质地柔嫩，带有轻微的颗粒感（颗粒会在口中融化）。这款奶酪口感清爽，带有酸味和奶油质。






罗马纳里科塔奶酪（Ricotta romana）意大利：拉齐奥






奶：生绵羊奶/巴氏杀菌绵羊奶

重量：最大2000克

脂肪含量：12%

这种奶酪在拉齐奥地区的历史毫无疑问已经很久了，但奇怪的是直到20世纪20年代才有它的记载。当时，它被地区工农商会记录在案。这款奶酪易融化，夹杂着凝乳块。入口后，可以明显地尝出绵羊奶典型的酸味，随后是柔顺的感觉和收尾时强烈的清爽感。






塞拉克奶酪（Sérac）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰






奶：牛奶、山羊奶/巴氏杀菌绵羊奶

脂肪含量：15%

从传统上讲，塞拉克奶酪是用当地生产两种硬质成熟奶酪（孔泰奶酪和瑞士格鲁耶尔奶酪）后产生的乳清制作的。在这个过程中，奶酪匠有时还会在乳清中加入脱脂奶或酪乳。塞拉克奶酪质地紧密，易融化，入口很清爽。它也可以使用烟熏工艺。经过烟熏后，它会更有特点，同时也会保留它那非常独特的酸味。

这款奶酪源于法国萨瓦地区的姆提尔（Moûtiers），现在瑞士也在生产，但改名为齐格（Ziger）。






克里特乳清羊奶酪（Xynomyzithra Kritis） 希腊：克里特岛






奶：山羊奶和（或）巴氏杀菌绵羊奶

脂肪含量：35%

该奶酪是用当地的克里特岛格拉维拉奶酪（Graviera Kritis）或克里特磨石奶酪（Kefalotýri）制作过程中剩余的乳清制作的。奶酪匠通常会在乳清中加入山羊奶或绵羊奶，或者两种都加。这款奶酪质地很软，酸味浓郁。生产这种乳清奶酪所使用的绵羊奶来自一个当地的绵羊品种（Sfakia，斯法基亚），这种绵羊几乎只生活在这座岛上。
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软质自然皮奶酪


此类奶酪以山羊奶为主。除了巴侬羊奶酪（Banon），其他奶酪都是由乳酸凝乳酶制作而成的。其主要特点是口感中有一丝酸度。为了更好地品鉴这种奶酪，最好是在每年的3月到10月之间食用。如今，这类奶酪已经可以全年生产了。



魁北克阿加特羊奶酪（Agate）加拿大：魁北克






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径4—5厘米，厚度3—4厘米

重量：60克

脂肪含量：22%

这款奶酪是由一位比利时女士阿格杰·丹尼斯（Aagje Denys）制作的，她于2004年定居魁北克。她在当地从事有机农业，将有机的理念应用到奶酪的生产制作过程中。阿加特羊奶酪是一种农户奶酪，质地均匀，入口即化；表皮细腻柔软，有时会带有少许白色斑点。入口后，山羊奶的特点很典型，但并不强烈，可以说它是一款很均衡的奶酪。






巴侬羊奶酪（Banon） 法国：普罗旺斯-阿尔卑斯-蓝岸区






奶：生山羊奶

奶酪大小： 直径7.5—8.5厘米，厚度2—3厘米

重量：90—110克

脂肪含量：21%

这是法国普罗旺斯地区极具代表性的一种奶酪，最早的文字记载出现在1270年巴侬和圣克里斯托弗村的文件上。经过恰到好处的熟成，这款外皮呈棕色和米色的小圆饼奶酪有着奶油般的质地，入口即化。用鼻子闻一下，会发现它带有山羊的气息和灌木丛的气味。入口后，叶子的单宁（单宁是一类水溶性的酚类化合物）和山羊奶混在一起会产生独特的口感，同时具有山羊奶特有的酸味。




这款奶酪可以用葡萄蒸馏酒或其他蒸馏酒浸泡一下，然后用一片干的栗树叶包住。干的栗树叶会被水分沁入，变得可以折叠。有三种浸泡栗树叶的方法：热水，热水加5%的醋，以及常温水加5%的醋。



碧如羊奶酪（Bijou）美国：佛蒙特州






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径10厘米，厚度3厘米

重量：200克

脂肪含量：22%

这是一款半干的小圆柱形奶酪，表皮带着一层小绒毛，是地霉属菌的“功劳”。这款奶酪很容易融化，带着山羊奶的清爽，还具有特殊的酸度。碧如羊奶酪在美国的奶酪评比大赛中曾多次获奖。






伽亭酒塞羊奶酪（Bonde de Gâtine）法国：新阿基坦






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径5—6厘米，厚度5—6厘米

重量：140—160克

脂肪含量：22%

原产于贫瘠的沼泽地区（Gâtine的意思是贫瘠的沼泽地）。这款奶酪的烟灰表皮下有一层漂亮的类似黄油的夹层，然后是白色的奶酪层，质感有点像白垩岩，且易碎。入口后，它在收尾时显现出山羊奶的特点，带着酸味与咸味，还夹着榛子香。因为这种奶酪的外形很容易让人想起酿造葡萄酒用的橡木桶塞，故被称为酒塞奶酪。






好入口羊奶酪（Bonne Bouche）美国：佛蒙特州






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径5厘米，厚度3厘米

重量：40克

脂肪含量：22%

这款仿佛撒过烟灰的奶酪很容易让人想起法国都兰地区的羊奶酪，这不仅仅是因为它的外表具有鲜明的特点，还因为质地和口感都很相似。其入口有山羊奶香味，混合着榛子香和乳酸香。为了让表皮生长出更多的小绒毛，奶酪匠通常会喷一些地霉属菌。这样一来，表皮会出现轻微的棉布感，且带着灰蓝的光泽。






布里吉德泉羊奶酪（Brigid’s Well）澳大利亚：维多利亚






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径15厘米，厚度5厘米

重量：650克

脂肪含量：27%

生产这种奶酪的农庄叫Holy Goat Cheese（圣山羊奶酪厂），他们一直坚持有机农业及对环境负责的企业理念。布里吉德泉羊奶酪是一款漂亮的环形烟灰奶酪，表皮上带着细细的纹路，易融化，口感上偏清爽，带着榛子香与柑橘类水果的香味。






卡特里


®



 羊奶酪（Cathare


®



 ）法国：奥克西塔尼






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径12.5厘米，厚度1.2—1.5厘米

重量：180克

脂肪含量：23%

在这款圆饼奶酪上还印着一个奥克西塔尼十字，这表明了奶酪的原产地。这款奶酪的表皮很容易融化，具有奶油感，同时也很清爽。入口后，山羊奶的特点会变得越来越强，但不会过于强烈。“卡特里®”是一个注册商标，当它出现在奶酪上的时候，可以保证奶酪品质的纯正性。






塞立德温羊奶酪（Ceridwen）澳大利亚：维多利亚






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径4厘米，厚度8厘米

重量：90克

脂肪含量：22%

这是一款小圆柱形烟灰表皮奶酪（烟灰来自葡萄藤），松脆且易融化。奶酪中心部位柔软，带着山羊奶特有的酸度和清爽，且不乏活力。同时，淡淡的蘑菇香味也夹杂其中。因为这款奶酪使用的是植物凝乳剂，所以它对于素食者是最为理想的选择。






普瓦图夏匹胥山羊奶酪（Chabichou du Poitou）法国：新阿基坦






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径5厘米，厚度6厘米

重量：120克

脂肪含量：21%

沥干凝乳的容器上带着CdP字样，于是在奶酪成品上也会有这几个缩写字母。奶酪呈小圆柱形，表皮上带有纹路，泛着象牙白色、绿色或者蓝色光泽。它的表皮很容易破碎，带着奶油感。切开后，核心部位呈白色，很光滑。入口后，首先可以感受到山羊奶的清爽，随后展现的是干草和榛子的香味，它们共同形成完整的香味组合。普瓦图夏匹胥山羊奶酪是AOP奶酪，但最好还是能够了解制作厂家的情况（是奶酪工匠、农庄还是工业制作），因为它们的品质会截然不同。




chabichou这个词源于阿拉伯语的chebli，意思是山羊。这款奶酪也是阿拉伯人于7—8世纪在这个地区生活的见证。



夏洛莱羊奶酪（Charolais）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰，奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径6—7厘米，厚度7—8.5厘米

重量：250—310克

脂肪含量：23%

这款奶酪的历史可以追溯到16世纪，当时制作奶酪是作为养牛业的辅助产业而存在的，为了给贫困家庭提供食物。母山羊在当时被称为“穷人的奶牛”，因为母山羊不需要太多照顾就能产出不少奶水，奶水又可以制成奶酪。夏洛莱羊奶酪的密度很大，需要2—2.5升的奶水才能产出250克奶酪！它的表皮必须经过滚动，色泽从绿色向蓝色过渡，中间还夹杂着黄色。切开后，奶酪的质地看上去像白色大理石，从这点可以知道凝乳的控水沥干过程必须是缓慢的。这款奶酪口感强烈，带有一丝干果香和黄油香。得益于它的密度，夏洛莱羊奶酪可以储藏相当长的时间。






克拉彼投


®



 羊奶酪（Clacbitou


®



 ）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰，奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯区






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径6—7厘米，厚度7—8.5厘米

重量：250—310克

脂肪含量：23%

克拉彼投

®


 羊奶酪是夏洛莱羊奶酪的近亲，需要2.4升山羊奶才能制作一块奶酪。该奶酪内部颜色洁白，质地紧密，略硬。从口感上来说，它有着木香和榛子香味。它的密度很高，所以即便保存几个星期之久，口感也不会发生太大变化。






科尼比克羊奶酪（Cornebique）加拿大：魁北克






奶：山羊奶（巴氏杀菌）

奶酪大小：直径4.5厘米，长度8厘米

重量：150克

脂肪含量：22%

它的产地在加拿大省哈利法克斯的圣索菲亚，是由尚达尔·马修（Chantal Mathieu）和拉菲·默林（Raphael Morin）两人共同生产制作的。两个人总共饲养了60多只山羊，以阿尔卑斯山品种为主，他们用了两年时间寻找一个适合羊群生活的地方。科尼比克羊奶酪令人想起法国卢瓦尔河谷区的山羊奶酪，它的表皮带着轻微的纹路，很脆，有少许黄油感，内部呈白垩岩质感。入口细腻、清爽，带有一丝酸度，收尾时会感到一丝蜂蜜的香味。






洛什皇冠


®



 羊奶酪（Couronne lochoise


®



 ）法国：中央-卢瓦尔河谷区






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径12厘米，厚度3.5厘米

重量：170克

脂肪含量：23%

在带着烟灰的表皮下，奶酪的质地富有奶油感，核心部位几乎是带着泡沫的。入口后，以乳酸香味为主，口感清爽。收尾时，能更多地体会到山羊奶的酸度。这个奶酪的名字是注册商标，只有一个农庄生产，所以也可以看作一种品质保证。






沙维纽勒克罗汀羊奶酪（Crottin de Chavignol）法国：中央-卢瓦尔河谷区






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径4—5厘米，厚度3—4厘米

重量：60—110克

脂肪含量：22%

据说crottin这个词源自法国贝利雄土话crot，意思是“洞”。在这些洞里，当地农民们挖出黏土来制作容器用于给凝乳滤水，特别是用于制作沙维纽勒克罗汀羊奶酪。当这款奶酪的表皮为干爽状态时，人们会得到最佳的享用体验。这时，表皮会和奶酪分层，奶酪带着各种香味：山羊奶味、果味、草本植物味和榛子味。它的质地虽然有点干，但入口后易融化。最佳食用方式是切薄片，慢慢品尝。






黑古尔羊奶酪（Gour noir）法国：新阿基坦






奶：生山羊奶

奶酪大小：长度8—11厘米，宽度5—6厘米，厚度2.5—3厘米

重量：200克

脂肪含量：22%

20世纪80年代该奶酪由阿尔诺（Arnaud）家族创制。从春天开始制作的黑古尔羊奶酪有着出色的细腻口感，入口后好像是一团柔美的高密度羊奶慕斯，带着一丝酸度、清爽感和草本植物的香味。当奶酪熟成一段时间后，慕斯感让位于更偏黄油感的质地，香味更强烈，但始终非常细腻。






马孔奶酪（Mâconnais）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰






奶：生山羊奶

奶酪大小：顶部直径4厘米，底部直径5厘米，厚度4厘米

重量：50—60克

脂肪含量：22%

跟它的众多表亲一样，这款奶酪最初也是作为葡萄酒农的工作补充和增加收入的手段而诞生的。它的体积很小，所以给人以干硬、口感强劲的印象。但事实正好相反，它易融化，口感清爽，带着干果香味。无论马孔奶酪是新鲜的还是经过长时间熟成的，都带着一丝酸度。当它非常干硬时，体现的是山羊奶的强劲口感。






栗树叶蒙泰斯羊奶酪（Mothais-sur-feuille）法国：新阿基坦






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径10—12厘米，厚度2—3厘米

重量：180—200克

脂肪含量：22%

这款圆饼形的奶酪，颜色呈珍珠白或象牙白，而带着纹路的外皮则呈现蓝绿色的光泽。这款奶酪质地柔软，甚至在接近外皮处会有奶油质。而该奶酪的核心部分紧密且易融化，入口后带着新鲜凝乳和干果的香味。包裹奶酪的栗树叶并没有什么象征意义，只是一个调节奶酪湿度的媒介。






慕拉扎诺奶酪（Murazzano）意大利：皮埃蒙特






奶：生绵羊奶或生牛奶（至少40%）

奶酪大小：直径10—15厘米，厚度3—4厘米

重量：300—400克

脂肪含量：24%

奶酪表皮细薄，奶酪心为象牙白色或草金色。这是一款偏清爽又带些酸度的奶酪，还有些干草料的香气，具有典型绵羊奶奶酪的特点。传统的食用方法是加入皮埃蒙特酸辣酱，这是一种用蔬菜和葡萄汁做成的酱，当地人称它为cugnà。






佩拉东羊奶酪（Pélardon）法国：奥克西塔尼，普罗旺斯-阿尔卑斯-蓝岸区






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径6—7厘米，厚度2.2—2.7厘米

重量：60克

脂肪含量：22%

这款奶酪的历史非常悠久，1世纪的古罗马自然史作家老普林尼就在他的著作中提到了源自pèbre的péraldou一词，意思是胡椒。19世纪末期，这款奶酪的名字正式确定为佩拉东。这款小圆饼奶酪可以在半干或更为干燥时食用。半干时，它的质感更像奶油，甚至有些稀，带着很细腻的山羊奶香和新鲜草本植物香。进一步干燥后，它会带有温和的山羊奶香味和榛子香气。






派罗奶酪（Pérail des Cabasses）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶/绵羊奶（加温工艺）/巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径8—10厘米，厚度2—2.5厘米

重量：100克或150克

脂肪含量：25%

这款圆饼奶酪有两种规格，它们都极其美味！仔细观察一下，表皮的颜色从象牙白到浅米色过渡，表面有些轻微的横纹。无论是闻起来还是入口后，这款奶酪都带着浓郁的羊奶气息，以及干草料、新鲜草料的香味，还有一定的咸味。它具有奶油的质地，呈流质，因此很容易涂抹到面包上。目前，当地有12家农户制作奶酪，其中有3家奶农生产这种奶酪。






比考顿羊奶酪（Picodon）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径5—7厘米，厚度1.8—2.5厘米

重量：60克

脂肪含量：22%

这款奶酪诞生在冬季的法国——具有山区饲养传统的德龙省和阿尔代什省，它的法语名字在法国西部方言中的意思是“有刺激性”。在冬季，山羊产奶虽不多，但也能满足当地人的日常食用来度过冬季。奶酪表皮的颜色多为奶白色，带着蓝绿色的光泽。尚未切开时会闻到干秸秆和潮湿地窖的气味。一旦切开，奶的乳香便会散发出来。这款奶酪很容易在口中融化，但随着熟成期延长，质地可以变得很紧密，甚至易碎。入口后，灌木丛和榛子的香味十分浓郁。






布里尼圣皮埃尔山羊奶酪（Pouligny-saint-pierre）法国：中央-卢瓦尔河谷区






奶：生山羊奶

奶酪大小：底部直径9厘米，顶部直径2厘米，厚度12.5厘米

重量：250克

脂肪含量：22%

它是第一款获得AOP标识的山羊奶酪，有两种熟成阶段：白色熟成［青霉菌（Penicillium geotricum）］，带有酸味、轻微的咸味和山羊的气息；蓝色熟成［青霉蓝毛菌（Penicillium album）］，质地更为紧密，带有榛子香的口感也更为明显。这款奶酪有不同的标识，绿色标识代表农户奶酪，而奶农合作社、奶酪工坊及工厂则使用红色标识。






孔德里约里戈特羊奶酪（Rigotte de Condrieu）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生山羊奶

奶酪大小： 直径4.2—5厘米，厚度1.9—2.4厘米

重量：最少30克

脂肪含量：21%

它的名字源自皮拉特山脉（Pilat）中的多条溪流，这里也是这款奶酪的产地。在19世纪，这款奶酪主要是在孔德里约（Condrieu）市场上销售。它像一种小块头的圆饼，口感超群。仔细观察可以发现，它的象牙色表皮上会呈现一些蓝色或绿色的小点，闻起来有花香和山羊奶香。它的口感非常细腻、紧密，易融化，且带着榛子的香气，是一款很细致的奶酪。






罗卡韦拉诺罗比奥拉奶酪（Robiola di Roccaverano）意大利：皮埃蒙特






奶：生山羊奶（至少50%）、生牛奶和生绵羊奶

奶酪大小：直径10—14厘米，厚度2.5—4厘米

重量：250—400克

脂肪含量：23%

这款奶酪几乎没有表皮，呈白色，入口即化，味道甜美，带着花香、山羊奶香和榛子的香味。

它的包装纸上必须印有栗色的R字样，还必须有罗卡韦拉诺的一座塔楼。R的上半部被画成奶酪模具，而下半部则是黄绿色的，代表奶酪产地兰加（Langa）地区。






卡巴斯罗卡柚羊奶酪（Rocaillou des Cabasses）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径5.5厘米，厚度2.5—2.8厘米

重量：80克

脂肪含量：19%

卡巴斯罗卡柚羊奶酪与派罗奶酪在同一作坊生产，只是前者的体积更小，因此更偏于干秸秆的香味。入口后，收尾时带着一丝转瞬即逝的胡椒味。从质感方面来看，这款奶酪表皮紧密易破，内部则呈奶油状。






罗卡马杜尔羊奶酪（Rocamadour）法国：新阿基坦，奥克西塔尼






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径6厘米，厚度1.6厘米

重量：35克

脂肪含量：22.5%

罗卡马杜尔羊奶酪也被称为卡贝酷—罗卡马杜尔奶酪（Cabécou de Rocamadour）。这款奶酪在中世纪时是被当作货币使用的。它是法国中南部凯尔西（Quercy）石灰岩高原上历史最为悠久的奶酪之一。cabécou在法国西部方言中的意思是“小块山羊奶酪”，如今这个词代表了当地的一个山羊奶酪品类。但在这个品类中，只有罗卡马杜尔羊奶酪享受到了AOP标识待遇。这款表面呈白色、带纹路的小圆饼奶酪，在熟成期较短时质地柔软。而当奶酪比较干燥的时候，其质地就变得紧密，闻起来主要有奶油和干秸秆的香味。它是一款比较柔和、奶油感强的奶酪，入口后还有一丝酸度，以及山羊奶味和榛子味。更为干燥时，它的味道会更突出，甚至有点刺激。






火箭罗比奥拉奶酪（Rocket’s Robiola）美国：北卡罗来纳州






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：正方形，边长10厘米，厚度3.8厘米

重量：340克

脂肪含量：22%

作为第一代农民和奶酪制作人，让科（Genke）家族从2015年起开始制作火箭罗比奥拉奶酪。这款带着烟灰的奶酪质地柔软，有奶油感。入口后，杏仁和鲜蘑菇的香味逐步让位于酸味和乳酸香。






胡埃尔奶酪（Rouelle du Tarn）法国：奥克西塔尼






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径10厘米，厚度3.5厘米

重量：250克

脂肪含量：21%

这款奶酪由位于塔恩省佩内（Penne）的奶酪作坊Le Pic制作生产，其表皮带着少许烟灰，十分柔软，入口易融化，清爽的口感中带着羊奶香、花香和植物香味。收尾时，还可品尝到一丝酸味和轻微的咸味。






百里香罗弗（鲁夫丹）羊奶酪（Rovethym）法国：普罗旺斯-阿尔卑斯-蓝岸区






奶：生山羊奶

奶酪大小：长度7厘米，宽度3厘米，厚度2.5厘米

重量：100克

脂肪含量：22%

这款奶酪奶白色的表皮下是黄油感强、紧密、易融化的质地，入口即化。它也被称为百里香塔玛尔“Thymtamarre”，具有良好的酸度，带着草本植物的清香和花香。这是一款适合在初夏至秋末时食用的奶酪。




这款奶酪名字中的“罗弗”（rove）是一个山羊品种，奶酪即是由这种山羊的奶制成的。而“百里香”（thym）出现在该奶酪的名字中，则是因为奶酪中间夹着一根百里香，既美观也可以增强口感！



布兰切特之蹄奶酪（Sabot de Blanchette）加拿大：魁北克






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：底部直径7.5厘米，顶部直径5厘米，厚度3.8厘米

重量：150克

脂肪含量：19%

法比安娜（Fabienne Mathieu）和弗里德里克（Frédéric Guitels）是这种奶酪的制作者，他们分别是瑞士人和法国诺曼底人，因此其奶酪工坊就叫作“瑞士诺曼底”！在奶酪皱皱的表皮下，它那靠近表皮的部分带着奶油感，而核心部位像是白垩岩。它的口感以山羊奶的清爽为主，收尾时有乳酸的微酸和花香。






圣莫尔·都兰山羊奶酪（Sainte-maure de Touraine）法国：中央-卢瓦尔河谷区






奶：生山羊奶

奶酪大小：一头直径6.5厘米，另一头直径4.8厘米，长度28厘米

重量：250克

脂肪含量：22%

传说8世纪时被俘虏的撒拉逊人教给了圣莫尔·都兰当地人如何制作这款奶酪。带着烟灰的表皮与奶酪洁白的核心部位形成鲜明的对比。与此同时，奶酪具有的灌木丛味、蘑菇香味、夏季的干草饲料香味和秋季的榛子香味，使其十分与众不同。最理想的品尝时机，是当其表皮下形成一层黄油质的时候。




奶酪中心的长黑麦秸秆起着防止奶酪破碎的作用，同时秸秆上还用激光刻着数字，可以确认奶酪的出处。



圣马塞兰奶酪（Saint-marcellin）法国，奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶/牛奶（加温工艺）

奶酪大小：直径6.5—8厘米，厚度2—2.5厘米

重量：至少80克

脂肪含量：24%

历史上，这款奶酪是用山羊奶制作的，或者至少是用山羊奶与牛奶混合制作的。关于这款奶酪最早的文字记载，是在法国国王路易十一的后勤记录中。当时，圣马塞兰奶酪已经向都兰和巴黎地区运送。这款奶酪之所以广为人知，则要感谢后来复辟的法国国王路易—菲利普的部长奥古斯特·卡斯米尔—佩里埃，他在1863年品尝到这款奶酪后说：“真是太美味了！您一定要每周都给我的城堡供货。”

这款用牛奶制作的小型奶酪，其表皮上有一层菌群，菌群的颜色在奶白色、米白色和灰绿色之间过渡。奶酪本身光滑且质地紧密，偶尔会出现一些“蜂窝”。它入口后易融化，味道表现直接且均衡，主要有乳酸香、榛子香和蜂蜜味，还带有轻微的咸味。






圣尼古拉·德·拉·达尔梅里羊奶酪（Saint-nicolas de la Dalmerie）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶

奶酪大小：长度9厘米，宽度3厘米，厚度2.5厘米

重量：140克

脂肪含量：24%

这款小金条大小的白色奶酪，其表皮上有着轻微的皱纹。它象征着南方百里香、迷迭香等香味，以及牛栏马棚气息。质地紧密，入口后易融化（甚至有时会出现奶油感），很快便会释放出鲜奶的香气，以及干草料、秸秆和新鲜草的香味。曾经连续十年，圣尼古拉·德·拉·达尔梅里羊奶酪仅向法国UTA航空公司供货，直到1990年这家航空公司倒闭。




最初这种奶酪是用山羊奶制作的，但后来制作奶酪的东正教修道士们改养绵羊了，于是改变了其做法。



谢河畔瑟莱奶酪（Selles-sur-cher）法国：中央-卢瓦尔河谷区






奶：生山羊奶

奶酪大小：底部直径9厘米，顶部直径8.5厘米，厚度3厘米

重量：150克

脂肪含量：22%

最初，这款奶酪仅由女性制作，而且只为农户所食用。但是在19世纪末期，一些游商走乡串镇收集古董的时候，也顺便收购了一些农副产品到这个地区主要的农贸市场售卖，地点就在谢河畔的瑟莱。

谢河畔瑟莱奶酪表皮有着植物炭灰，因此表皮呈不均匀的灰绿色，纹路密集。奶酪本身是亚光象牙白色的，质地紧密，易融化，略微有些面团感。它以饲养棚的气味、鲜草香味和菌香味为主。入口后，榛子香、咸味、酸味和苦味非常平衡，收尾时还带有一丝苦涩。






简单羊奶酪（Simply Sheep）美国：纽约






奶：巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径7.6厘米，厚度3.2—3.5厘米

重量：225克

脂肪含量：21%

生产这款奶酪的农庄就好像是饲养动物的保护地，在这里，罗琳（Lorraine Lambiase）和希拉（Sheila Flanagan）精心照顾着牲畜的生存环境，并严格遵守有机农业的标准。简单羊奶酪是美国本土为数不多的以绵羊奶为原料的奶酪，闻起来有些窖藏的潮湿味，还有新鲜酵母的气味。入口后，这款羊奶酪展现的是浓郁的黄油香和乳酸香，收尾时带着一丝精致的酸味。






沙朗特小土堆


®



 羊奶酪（Taupinière charentaise


®



 ）法国：新阿基坦






奶：生山羊奶

奶酪大小： 直径9厘米，厚度5厘米

重量：270克

脂肪含量：23%

就像是鼹鼠在地里挖通道刨出的小土堆，这款撒过烟灰的奶酪表皮呈灰蓝色，但内部的颗粒则非常细腻。入口后，它表现出一丝酸味和山羊奶香，还有榛子香味及灌木丛的味道。沙朗特小土堆®羊奶酪是一个叫Jousseaume的奶酪作坊注册的商标，他们想通过抵制仿制品来保证自家奶酪的纯正。






旺塔都尔松露羊奶酪（Truffe de Ventadour）法国：新阿基坦






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径10厘米，厚度7—8厘米

重量：350克

脂肪含量：24%

这是一款来自科雷兹的球形奶酪，表皮的颜色介于黑灰色和蓝灰色之间，体积不小，很难不去注意它。旺塔都尔松露羊奶酪闻起来有羊奶的香味、鲜草味和湿润的灌木味。切开后，内部的颜色是带着秸秆金色的白色。入口后，易融化的质地带来羊奶特有的清爽感，与之相伴的是乳酸香和草本植物香。






法朗塞奶酪（Valençay）法国：中央-卢瓦尔河谷区






奶：生山羊奶

奶酪大小：底部直径7—8厘米，顶部直径4—5厘米，厚度6—7厘米

重量：200—300克

脂肪含量：22%

传说这款奶酪的形状曾经类似古埃及吉萨金字塔，带着一个尖顶。传说中还提到了法朗塞城堡当时的主人塔列朗（Talleyrand）
 
[1]


 ，是他要求将这款奶酪的尖顶部分去掉的，因为他要在城堡内迎接刚刚在埃及吃了败仗的拿破仑，避免他想起战事。于是法朗塞奶酪就成了现在这个样子。

另一个故事倒是更真实些，说这款奶酪的外形其实与勒夫鲁（Levroux）村里教堂钟楼的形状一样，是在这个村里诞生的。

法朗塞奶酪用生山羊奶制作，外表撒过一层木炭灰，闻起来会有山羊奶的气味和花香。入口后，细腻饱满的质感反衬出乳酸香、酸味、刚刚切开的干草料香味及坚果香。




AOP Valençay是奶酪品种标识，同时也是葡萄酒产区标识。




[1]

 出生于1754年，逝世于1838年，法国政客、外交官。——译者注





 04 





软质花皮奶酪


绒毛层，丝滑，质地柔软，易融化，香气中夹着蘑菇、灌木丛、奶香，甚至奶油的香气，这就是软质花皮奶酪的特征！这个品类的奶酪可以常年食用，通常配以口感轻盈的红葡萄酒、白葡萄酒、气泡酒，甚至苹果或梨的水果酒。



阿尔滕堡奶酪（Altenburger Ziegenkäse）德国：萨克森，图林根






奶：生牛奶和生山羊奶（至多15%）

奶酪大小：直径10—11厘米，厚度3—4厘米

重量：250克

脂肪含量：23%

这是一款口感偏柔顺清爽的奶酪，质地柔软又有点奶油感，制作过程中混加的山羊奶，也给奶酪品鉴的后期增添了清爽感和一丝酸度。在该奶酪的制作过程中，有时还会加入一些孜然作为调味料。






本特河奶酪（Bent River）美国：明尼苏达州






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径11厘米，厚度5厘米

重量：370克

脂肪含量：25%

在美国加利福尼亚州职场受挫后，基思·亚当斯（Keith Adams）于2008年在明尼苏达州成立了制作奶酪的作坊Alemar。本特河奶酪质地柔软，带着窖藏的潮湿味道和灌木丛的气息。入口后，它散发出黄油香、乳酸香与主体的蘑菇香混合在一起的香气。






邦切斯特奶酪（Bonchester Cheese）英国：英格兰与苏格兰边界






奶：生牛奶

奶酪大小：直径35厘米，厚度3厘米

重量：2800—3000克

脂肪含量：24%

这款奶酪是在1980年发明的，产地位于英格兰和苏格兰边界地区，作坊的名字叫伊斯特·文斯农庄（Easter Weens Farm）。邦切斯特奶酪是一款柔顺且易融化的奶酪，带着亮黄色的光泽。入口后，乳酸香和奶油感会充满口腔，随后的一丝酸味则来自花皮。






布莱瓦奶酪（Breslois）法国：诺曼底






奶：生牛奶

奶酪大小：直径7厘米，厚度7.5厘米

重量：240克

脂肪含量：20%

这款奶酪1990年诞生于维利埃（Villiers）女士自家的奶酪作坊。无论是外形还是口感，布莱瓦奶酪都会令人想起夏欧斯奶酪。尽管如此，布莱瓦奶酪的核心部分看上去并没有浓郁的白垩岩质感，也不那么干燥。另外，从质感方面来说，相比于它的香槟省表亲，表皮下的奶油质感更强，但口感是完全一致的，具有同样的酸度和清爽感。






莫城布里奶酪（Brie de Meaux）法国：法兰西岛区，大东部，勃艮第-弗朗什-孔泰，中央-卢瓦尔河谷区






奶：生牛奶

奶酪大小：直径37厘米，厚度3.5厘米

重量：2500—3500克

脂肪含量：23%

1815年，在决定未来欧洲走向的维也纳会议期间，塔列朗举办了一次美食大赛，莫城布里奶酪被誉为“奶酪之王”。它曾是国王们的御用奶酪，很早就得到查理曼、菲利普·奥古斯特、亨利四世、路易十六等国王的喜爱。路易十四更是喜欢得要天天吃！于是，每个星期有50辆马车往返于凡尔赛和莫城之间，为国王宴请的餐桌供货。这是花皮奶酪中体积最大的一个品种。它带着生奶油和巴黎蘑菇的香气，质地柔软，味道丰富。正因如此，这款奶酪成为乡村面包的最佳伴侣！






莫兰布里奶酪（Brie de Melun）法国：法兰西岛区，东部，勃艮第-弗朗什-孔泰






奶：生牛奶

奶酪大小：直径28厘米，厚度4厘米

重量：1500—1800克

脂肪含量：23%

这款奶酪早在高卢罗马时代就已经出现了，应该算是布里奶酪中历史最为悠久的一种。它比莫城布里奶酪的体积要小，但也更具特点（主要是因为凝乳时间较长，长达18小时；而莫城布里奶酪的凝乳时间仅为60分钟）。莫兰布里奶酪的表皮带着棕色和白色的纹路，因为它是在秸秆垫上熟成的。它闻起来有着强烈的风土气息。入口后，尽管以蘑菇的香气为主，但它依然带有浓郁的果香。其整体质感呈奶油状，易融化。




在法国寓言家拉封丹撰写的《乌鸦与狐狸》中，乌鸦嘴里叼着的就是莫兰布里奶酪。



蒙特罗布里奶酪（Brie de Montereau）法国：法兰西岛区






奶：生牛奶

奶酪大小：直径18—20厘米，厚度3厘米

重量：800克

脂肪含量：23%

这款奶酪也被称为“圣雅克城布里奶酪”，事实上它更接近莫兰布里奶酪（尺寸不同）。口感上，它的味道更强烈，这主要是因为它在奶酪窖中的熟成时间最少要一个月，闻起来有十分浓郁的灌木丛气息。入口后，它以蘑菇的味道为主，其次还有牛奶味和苦味。






普罗万布里奶酪（Brie de Provins）法国：法兰西岛区






奶：生牛奶

奶酪大小：直径27厘米，厚度4厘米

重量：1800克

脂肪含量：20%

这个古老的布里奶酪品种原本已经绝迹，后来在1979年又重生，这得益于普罗万市两位奶酪匠让·韦斯杰伯（Jean Weissgerber）和让·布劳热（Jean Braure）的不懈努力。他们甚至将制作工艺都固定下来，用于申请注册商标。这款奶酪是农户奶酪，如今仅由一个叫作“三十亩”的农庄生产制作。这个农庄为罗斯柴尔德家族的本杰明和埃德蒙所有。该奶酪的表皮上有些结晶及纹路，颜色是金色或是深褐色。它很柔软饱满，带着蘑菇的香味以及窖藏的潮湿味道和灌木丛的味道。以口感轻重来排列的话，普罗万布里奶酪在莫城布里奶酪和莫兰布里奶酪之间。






黑布里奶酪（Brie noir）法国：法兰西岛区






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30厘米，厚度2厘米

重量：1450克

脂肪含量：23%

黑布里奶酪的销路并不广泛，主要是在大巴黎地区的塞纳河与马恩河省（Seine-et-Marne），受到了那些非典型奶酪爱好者的喜爱。实际上，黑布里奶酪的诞生主要是与奶酪制作人不想丢掉那些有点瑕疵的莫城布里奶酪有关。农户们通常会把这些有瑕疵的奶酪继续保存几个月，等到播种或收割的季节，专门给临时工食用。当年，这种奶酪比莫城布里奶酪要便宜很多，但如今却越来越贵了。其实这是一款经过18个月甚至两年时间熟成的莫城布里奶酪，其表皮更多的是棕色而不是黑色，核心部分已经被晾干，体积也缩小了很多。它极有个性，但依然有均衡的口感，散发着牛奶味、窖藏味和蘑菇香。






布里亚-萨瓦兰奶酪（Brillat-savarin）法国：法兰西岛区，勃艮第-弗朗什-孔泰






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶（加奶油）

奶酪大小：小号直径6—10厘米，厚度3—6厘米；大号直径11—14厘米，厚度4—7厘米

重量：小号100—250克，大号超过500克

脂肪含量：60%

这款奶酪诞生于1890年，由位于诺曼底地区的Forges-les-Eaux村杜布克（Dubuc）家族发明制作。布里亚—萨瓦兰奶酪当时被称为excelsior或délice-des gourmet（美食之悦）。现在的名字是在1930年由巴黎的奶酪熟成师兼奶酪商人亨利·安德鲁埃（Henri Androuët）修改的，改名的目的是向著名的律师兼美食家让·安特莱姆·布里亚—萨瓦兰（Jean Anthelme Brillat-Savarin）致敬。这位律师在1825年出版了《味觉生理学》（Physiologie du goût）一书。

这款奶酪是乳清凝乳后又添加了奶油制成的，所以它的口感非常柔顺、美妙、饱满，且入口即化。闻起来带有黄油和新鲜奶油的香味。入口后，在奶油质感之余透出轻微咸味和低调的酸味，随后是奶油和鲜奶的香味。






水牛布里奶酪（Buffalo Brie）加拿大：不列颠哥伦比亚






奶：巴氏杀菌水牛奶

奶酪大小：直径10厘米，厚度2.5厘米

重量：200克

脂肪含量：24%

这款奶酪制作于加拿大西部马勒尼（Maleny），是北美洲少有的以水牛奶为原料制成的奶酪之一。如同它的名字所表达的那样，它的口感偏向布里奶酪，但水牛奶的口感更为柔和。相比布里奶酪的蘑菇味或者灌木丛味，水牛布里奶酪乳酸香和黄油香更浓些。






诺曼底卡蒙贝尔奶酪（Camembert de Normandie）法国：诺曼底






奶：生牛奶

奶酪大小：直径10—11厘米，厚度3—4厘米

重量：250克

脂肪含量：22%

诺曼底卡蒙贝尔奶酪的盛名得益于1867年开辟的从诺曼底弗莱尔（Flers）到巴黎的铁路，后来更得益于尤金·里德尔（Eugène Ridel）与乔治·勒洛伊（Georges Leroy）二人在1899年发明的木盒包装。它在第一次世界大战期间大放异彩——在1918年的前线，法军每月需要100万盒卡蒙贝尔奶酪。战后，军人们回到家乡，开始向家乡的商店求购这种奶酪。于是，这款产品的知名度从诺曼底走向了世界各地。现如今，它已经成为世界上最知名的奶酪品种之一。这款奶酪用生牛奶制作，其与众不同之处在于它带着红褐色皱纹的绒毛表皮。经过熟成后，它散发出饱满的灌木丛、蘑菇与土壤的香味。诺曼底卡蒙贝尔奶酪质地柔软，入口后有乳酸香味和一定的酸味，还有一点腐殖质与蘑菇的味道。如果熟成期稍长的话，还会带有一些动物气息。




从2021年开始，该款奶酪的原产地命名保护标识将改为“诺曼底卡蒙贝尔奶酪”（Camembert de Normandie），而不再是“在诺曼底制作的卡蒙贝尔奶酪”（Camembert Fabriqué en Normandie）。在相当长的时间里，这种由奶酪工业推广的标签在消费者中造成了混淆。新的标识减少了原材料奶源中诺曼底当地品种牛的比例（从50%降到30%），同时也允许使用经过巴氏杀菌的牛奶。作为一款“真正”的诺曼底卡蒙贝尔奶酪，奶酪匠可以加上“保真”“真正”“传统”等字样。只是不知道，这是不是又会引起新的混淆呢？



夏欧斯奶酪（Chaource）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰，大东部






奶：生牛奶

奶酪大小：直径9—11厘米，厚度5—7厘米

重量：250—450克

脂肪含量：23%

关于这款奶酪最早的文字记录是在12世纪，当时夏欧斯村的农户们将自己的产品卖给朗歌教区的神父们。14世纪时，路易十世的妻子——勃艮第的玛格丽特钟爱这款奶酪，要求每次宴请都要上桌。查理四世在途经勃艮第的时候品尝到了这款奶酪。相比于诺曼底卡蒙贝尔奶酪，夏欧斯奶酪更厚，但直径更小，表皮有一层细腻的白色软毛。这款奶酪闻起来有奶油和蘑菇的香气，入口后黄油香、榛子香和果香刺激着味蕾。收尾时，清爽中带着一丝咸味，尤其是它那看上去有点像白垩岩的核心部位味道更明显。




源自夏欧斯村的这款奶酪，商标上有两只猫和一头熊！



库里内奶酪（Cooleeney）爱尔兰：芒斯特






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径10—30厘米，厚度3—4厘米

重量：200—2500克

脂肪含量：25%

1986年，布瑞达·马贺（Breda Maher）在蒂珀雷郡的Thurles村自家农庄里制作出第一款库里内奶酪。仔细观察的话，会发现库里内奶酪的表面是白色的，比较光滑。入口后，它的奶油质地带着树木和蘑菇的香味。品尝收尾时，它会散发出明显的清爽感，这得益于弗利颂（frisonne）这个品种的牛所产奶的酸度。






库洛米耶奶酪（Coulommiers）法国：法兰西岛区






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径12.5—15厘米，厚度3—4厘米

重量：400—500克

脂肪含量：24%

这款奶酪与其表亲布里奶酪一样历史悠久，成名于1878年巴黎世博会之后。经过几种不同规格的变化后，它的大小被固定了下来。其表皮是白色的，有轻微的纹路和少许小红点，闻起来更多的是乳酸香味，入口后有奶油感但同时还有些硬度。它带有一定的酸味和乳酸味，此外还有层次丰富的生奶油香味。






维摩若泡沫奶酪（Écume de Wimereux）法国：上法兰西






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶奶油

奶酪大小：直径9厘米，厚度5厘米

重量：200—250克

脂肪含量：30%

这是在20世纪末由生活在法国奥帕勒海岸（Côte d’Opale）的奶酪制作人兼熟成师贝尔纳兄弟研发的一个品种，与布里亚—萨瓦兰奶酪类似，这款奶酪中混加了奶油。在带有白色绒毛的表皮下，维摩若泡沫奶酪具有十分柔顺的质感，很容易融化。这款奶酪带着牛奶、黄油和奶油的香味。品尝到最后，带有一丝碘味的回味会重新激活味蕾。






昂卡拉特奶酪（Encalat）法国：奥克西塔尼






奶：绵羊奶（加温工艺）

奶酪大小：直径10厘米，厚度3—4厘米

重量：250克

脂肪含量：22%

从历史角度讲，encalat这个词指的是夏季结束时，在阿韦龙与康塔尔（Cantal）用绵羊奶制成的小块奶酪。后来这个词的所指逐渐扩展到更往南的拉尔扎克（Larzac）。现在这个词的意思是一块特点突出、口感细腻的绵羊奶酪。昂卡拉特奶酪是由1996年成立的“拉尔扎克牧羊人合作社”生产的，合作社的带头人是安德烈·帕朗提（André Parenti）。外观上，它很容易与诺曼底卡蒙贝尔奶酪混淆，但是闻起来有更浓郁的秸秆和干草料的香味。切开后，两者核心部分也很像，但昂卡拉特奶酪更白净。入口后，它的味道偏乳酸型，带些酸味，随后让位于马棚和秸秆的香味，最后是绵羊奶的清爽味道。






高特纳莫纳奶酪（Gortnamona）爱尔兰：芒斯特






奶：山羊奶（巴氏杀菌）

奶酪大小：直径10—30厘米，厚度3—4厘米

重量： 200—2500克

脂肪含量：22%

这款奶酪是由制作库里内奶酪的布瑞达·马贺制作的。它的表皮呈白色，带着轻微的纹路。切开后可以注意到其实表皮还是相当厚的。表皮保护了核心部位泛着白色光泽的奶油质，这也是使用山羊奶制作奶酪的特点。入口后，山羊奶的特征很微弱，以咸味和酸度为主。随着熟成期的延长，奶酪也会获得更强劲的口感，但同时也失去了细腻感。






剐秸秆


®



 奶酪（Gratte-Paille


®



 ）法国：法兰西岛区






奶：生牛奶和巴氏杀菌牛奶（加奶油）

奶酪大小：长度8—10厘米，宽度6—7厘米，厚度6厘米

重量：300—350克

脂肪含量：60%

这款奶酪由胡翟尔（Rouzaire）奶酪坊于20世纪80年代研制，它的名字源于距离奶酪作坊不远的一条路。这条路上有不少灌木，运送秸秆的车辆经过时，秸秆会被灌木剐落一部分。因此，这段路被称为“灌木剐秸秆”（Le Buisson Gratte-Paille）。这款添加了奶油的奶酪，表皮是带着皱纹的灰白色，表皮下的部分有着漂亮的黄油质感，带着黄油和奶油的香味。它的核心部分质地紧密，但还是很容易融化，并带着酸味和黄油香气。






地平线奶酪（Horizon）澳大利亚：维多利亚






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径7厘米，厚度4厘米

重量：200克

脂肪含量：24%

制作地平线奶酪的奶酪坊同时也制作一些专供素食者的奶酪。这款圆柱形的山羊奶酪，其花皮颜色在白色与灰色之间过渡。核心部分的一条植物灰，给它带来了一丝酸味和咸味。入口后，占据主体的是灌木丛、奶油和黄油的香味。品尝到最后，这款羊奶酪会散发出一丝别致的清爽。






吕克吕斯奶酪（Lucullus）法国：诺曼底






奶：牛奶和巴氏杀菌牛奶（加奶油）

奶酪大小：直径8—12厘米，厚度4—5厘米

重量：225—450克

脂肪含量：23%

吕克吕斯奶酪是一种奶油增强型奶酪，主要在诺曼底的埃夫勒（Evreux）生产。在它带有花纹的表皮下，有着易融化又带着奶油感的质地。闻起来，主要有发酵的香气和窖藏的气息。入口后，有浓郁的榛子香、乳酸香和少许酸味。






纳沙泰尔奶酪（Neufchâtel）法国：诺曼底






奶：生牛奶

奶酪大小：塞子形状直径4.3—4.7厘米，厚度6.5厘米；方块形边长6.3—6.7厘米，厚度2.4厘米；长条形长度6.8—7.2厘米，宽度4.8—5.2厘米，厚度3厘米；双塞子形直径5.6—6厘米，厚度8厘米；心形从中央到尖处8—9厘米，左右圆弧距离9.5—10.5厘米，厚度3.2厘米；大号心形从中央到尖处10—11厘米，左右圆弧距离13.5—14.5厘米，厚度5厘米

重量：100—600克

脂肪含量：22%

这应该是诺曼底奶酪中最不为人知但却是历史最为悠久的一种。关于这款奶酪的记载最早可以追溯到1035年，这一年，雨格一世·德·古尔内（诺曼底公爵府的贵族）同意斯基—昂—布莱修道院（abbaye de Sigy-en-Bray）对奶酪征税。

这款奶酪的花皮很光滑，带着格纹。当它到了最佳熟成期，其象牙色的表皮下会有一层黄油质，但奶酪核心部分依然是白垩白且易融化。收尾时，一丝碘的味道会让口腔变得清爽，之后散发出柔美的乳酸香味。






皮特维奶酪（Pithiviers）法国：中央-卢瓦尔河谷区






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径12厘米，厚度2.5厘米

重量：300克

脂肪含量：23%

历史上，这款奶酪也被称为“邦达鲁瓦”（Bondaroy），主要是在夏季制作，然后在干草中保存到秋天，最后在葡萄采收的季节请临时农工吃。皮特维奶酪表皮的花纹带着白色绒毛，触摸时可以感觉到它的柔软。最佳熟成期时，它有着奶油般的质感，闻起来带着干草的香气和蘑菇的香味。入口后，皮特维奶酪主要释放出奶油和黄油特有的酸味与香味。






圣菲丽仙奶酪（Saint-félicien）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径8—10厘米，厚度1—1.5厘米

重量：90—120克

脂肪含量：28 %

最初，圣菲丽仙奶酪是用山羊奶制作的，现在则全部用牛奶制作。这款奶酪与圣马塞兰奶酪（Saint-marcellin）是“表亲”，只是比后者体积更大些，有时候也会加入一些奶油。它的表皮有着轻微的鼓包，闻起来通常主要是奶油的香气。入口后易融化（甚至是流质，通常用小勺子品鉴），带着清爽的香味和轻微的动物气息。






沃尔甘诺奶酪（Volcano）新西兰：怀卡托






奶：巴氏杀菌水牛奶

奶酪大小：直径7—8厘米，厚度5厘米

重量：90—120克

脂肪含量：23 %

这款小圆柱体的奶酪很少见，因为每个月只能用水牛奶做一次。沃尔甘诺奶酪在新西兰的很多品鉴比赛中获过奖。它的表皮是白色的，有着象牙的光泽，质地紧密但易融化。它的核心部分有轻微的奶油质，给口腔带来清爽的感觉和一丝酸味。吃到最后，一丝奶油香味和咸味会使品鉴这款精致的奶酪变得非常愉悦。






乌拉梅薄雾奶酪（Woolamai Mist）澳大利亚：维多利亚






奶：绵羊奶（加温工艺）

奶酪大小：边长10厘米，厚度3厘米

重量：250克

脂肪含量：24%

它的表皮有些脆，也易碎，带着树丛和蘑菇的香味。核心部分质感柔软，甚至在常温下长久放置后会变成流质。入口后，它以蘑菇的香味为主，随之而来的还有一丝生奶油的香味。
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软质洗皮奶酪


因为表皮会被不断清洗，所以这类奶酪味道强烈，甚至可以说是非常强烈！但是，与想象的不同，这类奶酪的入口味道远不及闻起来那么强烈。其质感通常很柔软，某些甚至是流质的。



阿卡辛卡奶酪（A casinca）法国：科西嘉岛






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径10厘米，厚度3厘米

重量：350克

脂肪含量：27%

这款奶酪与韦纳科奶酪（Venaco）是“表亲”，它是将30多只来自不同农户的山羊的奶收集到一起后制作的。奶酪表皮的橙色是大多数科西嘉洗皮奶酪常见的颜色。这款奶酪最初偏柔顺，清爽中带着酸味，入口后带着轻微的肥肉香味。但经过熟成后，它会变得口感强烈。






阿尔高威士拉可奶酪（Allgäuer Weisslacker）德国：巴登-符腾堡州，巴伐利亚州






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：边长11—13厘米

重量：1000—2000克

脂肪含量：23%

因为被不断地洗刷，这款奶酪并没有表皮，而是被一层黏稠的液体包裹。外面的颜色从白色到黄色过渡，内部则是洁白的，带着因为塑形或发酵而产生的小蜂窝。阿尔高威士拉可奶酪闻起来气味强烈，带着胡椒味，入口很有刺激性，而且有些辛辣。




1876年，阿尔高威士拉可奶酪成为世界上第一款获得皇家专利的奶酪。



巴登诺瓦奶酪（Badennois）法国：布列塔尼






奶：生牛奶

奶酪大小：直径28厘米，厚度5厘米

重量：2300克

脂肪含量：26%

这款产于布列塔尼莫尔比昂（Morbihan，靠近瓦讷市的一个小村庄）的奶酪，其橙色的表皮有着沙砾质感，内部呈金黄色。在3到5个星期的时间里，每隔三天就得把它翻过来用盐水洗一遍。入口后，有树脂和动物的味道，收尾时则是带着酸味的清爽。






贝尔-菲欧里图奶酪（Bel fiuritu）法国：科西嘉岛






奶：巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径10厘米，厚度4厘米

重量：400克

脂肪含量：27%

与前面提到的阿卡辛卡奶酪一样，这款奶酪原产于上科西嘉，但表皮的橙色并不是很深。入口后，有别致的清爽感，还有草本植物的香味、咸味和榛子香气。当它经过进一步熟成后，更易融化的质地带来的是更强的香味，但不至于太强烈，也不会带有刺激性。制作这款奶酪的绵羊奶源自科西嘉本地的绵羊品种。






博萨绵羊奶酪（Bossa）美国：密苏里州






奶：绵羊奶（巴氏杀菌）

奶酪大小：直径10厘米，厚度2.5厘米

重量：150克

脂肪含量：24%

博萨绵羊奶酪是美国为数不多的用绵羊奶制作的软质洗皮奶酪之一。这款奶酪闻起来有窖藏的潮湿味道和蘑菇的味道。入口后，有奶油质感（甚至是流质的），释放出绵羊奶特有的香味，口感清爽。秋季是这款奶酪的最佳品鉴时段，因为在这个季节它的特点最为突出。






克朗德斯丁（地下）奶酪（Clandestin）加拿大：魁北克






奶：牛奶和巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径15厘米，厚度5厘米

重量：1200克

脂肪含量：27%

这款奶酪的名字反映的其实是禁酒令时期在加斯佩半岛（Gaspésie）非常流行的烈酒走私活动。制作这款奶酪的工坊在特米斯库达（Témiscouata）的核心位置。克朗德斯丁（地下）奶酪的表皮是橙色的，内部则是米白色的，质地柔软。入口后，秸秆和干草的香味释放出来，之后是一丝咸味。这是一款很有特点的奶酪，但味道并不强烈，因为原料中有绵羊奶。






金指南针奶酪（Compass Gold）澳大利亚：维多利亚






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：长度9厘米，宽度6厘米，厚度2.5厘米

重量：180克

脂肪含量：26%

这款奶酪在澳大利亚奶酪品鉴大赛中多次获奖。它是用泽西奶牛的奶制作的，而且每个星期都要用当地一种口感清爽的啤酒清洗两次。它的质地有点黏，散发着酵母的香味和窖藏的潮湿气息。入口后，口感柔顺，乳酸香味会随着品尝逐渐扩展。






龙克白垩奶酪（Crayeux de Roncq）法国：上法兰西






奶：生牛奶

奶酪大小：边长10厘米，厚度4.5厘米

重量：480克

脂肪含量：27%

龙克白垩奶酪在新鲜时也被称为“韦纳奇方块奶酪”（Carré du Vinage），是奶酪熟成师兼奶油制作人菲利普·奥利维（Philippe Olivier）与法国里尔市龙克（Roncq）附近的农户奶酪制作人特蕾斯—玛丽·库弗勒（Thérèse-Marie Couvreur）合作研制的。这款奶酪的特别之处在于它的成熟期和精化期，是在湿度饱和、通风状况良好且凉爽的地窖中度过的。在为期30天的熟成期，每隔几天，就要用盐水与啤酒的混合液清洗它。龙克白垩奶酪其实闻起来很低调，表皮下的质地非常柔软，而核心部分看上去有点像白垩岩，入口则显露出新鲜奶香和酵母香味，同时带有一丝酸味。






卡拉雅克奶油奶酪（Crémeux de Carayac）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径15厘米，厚度3厘米

重量：300克

脂肪含量：26%

米白色中夹着灰白色的小圆饼奶酪—卡拉雅克奶油奶酪，其带着皱纹的表皮摸上去感觉很干爽。切开后，可以看到泛着灰色光泽的白色核心部位，该部分易融。入口后，清爽中带着植物和动物的香味，但感觉并不强烈，用“细腻”来形容这款在距离菲雅克（Figeac）不远的洛特省（Lot）出产的奶酪再合适不过了。奶酪的制作人吉尔维斯（Gervaise）与丹尼·布拉丁（Denis Pradines）都是有机农业的倡导者，他们也种植了藏红花，用来给多姆奶酪上色并增添香味。






丘比特奶酪（Cupidon）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径9厘米，厚度3厘米

重量：210克

脂肪含量：27%

丘比特奶酪是卡洛斯夫妇（Garros）的作品，他们的农庄位于阿列日省的鲁布伊尔（Loubières）。这款奶酪与蒙多尔奶酪或博日瓦舍兰奶酪的制作原理一样。它用清水洗过，带有奶油质，夹在奶酪中间的一层香料散发出单宁味，然后是花香和榛子香，之后还有绵羊奶特有的酸味。丘比特奶酪一直在寻求粗犷与细致之间的平衡。最为理想的情况是趁奶酪还很新鲜的时候食用，也就是说表皮还没有太多的皱纹时最宜食用。






南特神父


®



 奶酪（Le Curé nantais


®



 ）法国：卢瓦尔河地区






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：边长9厘米，厚度3厘米

重量：200克

脂肪含量：27%

这款奶酪的诞生貌似与一位在法国大革命期间逃离家园的旺代省神父有关。如今南特神父®奶酪是Triballat Noyal食品工业集团的注册商标。带着各种圆圈纹的奶酪表皮，每个星期要用盐水（或是慕斯卡戴尔干白葡萄酒）洗刷两次。奶酪为金黄色，带着奶油质感，有的也会带些小孔洞。入口后，以牛奶的清爽为主体，随后展示出的是烟熏油脂味和香料的味道。




这种圆角的方块奶酪也可分割售卖，有重达800克的大号款和200克的零售款。



多维尔奶酪（Deauville）法国：诺曼底






奶：牛奶（加温工艺）

奶酪大小：直径15厘米，厚度3.5厘米

重量：300克

脂肪含量：27%

这是由塞尔吉·勒舍瓦里埃（Serge Lechavelier）研制的一款奶酪。事实上，它与主教桥奶酪（Pont-l’évêque）很相近，只是它的外形与之有区别。历史上，它最初是由生活在多维尔市西南的图尔热维尔的一个农户制作的。这款奶酪尽管味道强劲，但还是柔顺、光滑，且有着奶油般的质地，口感很有层次，散发着加热后的牛奶香和奶油香。






埃普瓦斯奶酪（Époisses）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：小号直径9.5—11.5厘米，厚度3—4.5厘米；大号直径16.5—19厘米，厚度3—4.5厘米

重量：小号250—350克

大号700—1000克

脂肪含量：27%

16世纪时西多会（天主教隐修院隐会之一）的修士们发明了这款奶酪，后来教会了埃普瓦斯地区的农民，农民们后来又进行了改良。这款神奇的奶酪在20世纪差点绝迹了，多亏了西蒙娜（Simone）和罗伯特·贝尔多（Robert Berthaut）的不懈努力，它才被挽救回来。如今，它是为数不多的几款直接从乳清凝乳阶段就开始清洗的奶酪之一。它的秘密在于用蒸馏酒和香料来让凝乳的香味更浓郁，然后用勃艮第葡萄渣蒸馏出的餐后酒（Marc de Bourgogne）来洗皮。这样做，使奶酪表皮很黏，散发出特别强烈的气味（甚至有很多人不能接受）。该奶酪呈砖红色或深橙色，闻起来最为明显的是动物味和灌木丛味。入口后，柔美的奶酪在口中释放出强劲的香味、乳酸味和果味。它的最佳食用期是刚成形但口感并不刺激的时候。




如今，只有一家奶酪坊制作埃普瓦斯奶酪，这家作坊名叫“马隆尼尔”（Marronniers）农庄，距离埃普瓦斯镇65千米。



金色银河奶酪（Galactic Gold）新西兰：怀卡托






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：边长19厘米，厚度3厘米

重量：1000克

脂肪含量：27%

它带着橙黄色光泽的表皮有些粘手，这是经常用清水洗皮造成的（平均两三天洗一次）。闻起来，味道以湿润的窖藏味为主。刚刚入口时会感到有点刺激，随后可尝出奶油的香味。金色银河奶酪在新西兰奶酪品鉴比赛中多次获得“年度最佳洗皮奶酪奖”。






洛林大奶酪（Gros lorrain）法国：大东部






奶：生牛奶

奶酪大小：直径33厘米，厚度10厘米

重量：5000克

脂肪含量：27%

这款富有热拉尔梅（Gérardmer）传统风味的奶酪，被来自南锡市的奶酪匠兼熟成师菲利普·马尚（Philippe Marchand）和他的兄弟一起赋予了生命。该奶酪的配方由他们的奶奶亲手记录下来，藏在家中阁楼的一个大型奶酪模具里。此后两年，他们做了各种尝试，终于给这款奶酪带来了新的生命。对于软质洗皮奶酪来讲，洛林大奶酪属于大块头的奶酪（40升牛奶才能制出5千克奶酪），介于龙克白垩奶酪与曼斯特奶酪之间，口感强劲，同时也有着细腻的乳酸香和果味。






哈比逊奶酪（Harbison）美国：佛蒙特州






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径10—12厘米，厚度4厘米

重量：250克

脂肪含量：24%

用于盛装这款奶酪的木质模具由白云杉制成，出自制作奶酪农庄的林场。食用这款奶酪时必须用勺子，因为它几乎是流质的。入口后，以木材香、柠檬的酸味和植物香味为主。






爱尔维奶酪（Herve）比利时：列日






奶：生牛奶

奶酪大小：立方体，边长6厘米

重量：200克

脂肪含量：24%

关于爱尔维奶酪最早的文字记载可以追溯到1228年，这充分证明了这款小方块奶酪的悠久历史。它的各个边长都很一致，颜色呈砖色或橙色。奶酪表皮有点黏，内部呈奶油状。用清水或牛奶洗皮，但随着熟成时间的增加，它的口感从柔顺、半柔顺变为带有刺激性。但总的来说，它是一款很细腻精致的奶酪，通常带有轻微的油脂香和奶油香。如今，全球范围内只有三个奶酪匠还在沿用这种传统的奶酪工艺。






考皮罗奶酪（Kau Piro）新西兰：北部地区






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径8—20厘米，厚度3厘米

重量：150—1000克

脂肪含量：26%

这款奶酪是在一个叫作格里宁·杰寇（Grinning Gecko）的农庄里制作的。农庄采取的是有机农业种植，同时也负责维护牲畜的生存环境。这款有着白色、米白色或棕色表皮的奶酪，曾经获得2016年“新西兰最佳洗皮奶酪”的称号。它易融化，带着少许细小的蜂窝，散发着灌木丛香和修剪过的青草的香气，同时还有一丝酸味。






国王河金奶酪（King River Gold）澳大利亚：维多利亚






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径10厘米，厚度3厘米

重量：250克

脂肪含量：25%

戴维与安娜·布朗1998年在他们位于维多利亚省的农场里制作了一批奶酪，这款奶酪即是其中之一。这款奶酪使用植物凝乳剂制成，对素食者来讲最合适不过了。国王河金奶酪有一层干爽的表皮，无论是闻起来还是入口品尝都很柔和。入口后，新鲜的牛奶香味中夹杂着轻微的烟熏味道。






朗格勒奶酪（Langres）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰，大东部






奶：生牛奶

奶酪大小：根据三种不同大小，直径7—20厘米，厚度4—7厘米

重量：150—1300克

脂肪含量：25%

在17世纪的文字中已有关于这款奶酪的记载。当时，这款奶酪主要由农户制作，供自家食用。很久以后，当地才开始销售朗格勒奶酪。观察一下会发现，它的表皮颜色在橙黄色到红褐色之间过渡，在某些地方还会有白色的绒毛。闻起来，气味虽然有点重，但依然有些清爽气息。它质地柔软，易融化，通常会有坚果香味、鲜草气息及奶油香，有时也会带出一丝低调的油脂香。




朗格勒奶酪在熟成期间不会被翻过来，因此它的表皮上会长出一层绒毛，被称为“喷泉”（fontaine）。有些美食家会在其表皮上淋些香槟或葡萄蒸馏酒后食用。



利瓦罗奶酪（Livarot）法国：诺曼底






奶：生牛奶

奶酪大小：直径7—12厘米，厚度4—5厘米

重量：350—500克

脂肪含量：23%

早在1690年的一份行政文件中，就出现了与利瓦罗奶酪相关的内容。在卡蒙贝尔奶酪出现之前，它一直是诺曼底最为常见的奶酪，在19世纪时被称为“穷人的肉制品”。它的表皮带着皱纹，颜色在橙色与红色之间，这是因为它在水洗过程中使用了一种天然染料——胭脂木。咬一口，便会发现它的表皮是有点沙砾感的，而核心部位则很柔顺、紧密且易融化。利瓦罗奶酪的香味很明显，易区分，处于乡土气息、牛棚与烟熏之间。这款奶酪的外号是“上校”（Colonnel），因为有五条芦苇或纸条（也曾经用过柳条）从它的腰间捆绑，看起来像是上校的外套。






卢·克劳稣奶酪（Lou claousou）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶

奶酪大小：长度13.5厘米，宽度7厘米，厚度3.5厘米

重量：300克

脂肪含量：25%

这款产于洛泽尔省（Lozere）的椭圆形软质奶酪，表皮带着皱褶，颜色从米白色过渡到栗色再到褐色。它的表皮通常会有一层白色的绒毛，但是这绝对不会影响其品质和口感。卢·克劳稣奶酪是米洛（Millau）附近的菲都（Fédou）农庄生产的。它那非典型的外表很容易让人想起蒙多尔奶酪，这是因为它的腰间有一根云杉木宽带（但不是包装）。也因此，卢·克劳稣奶酪带有木头的香气。绵羊奶带来了清爽、细腻和精致的口感。入口后，奶油质地散发出黄油味、蘑菇味、腐殖质和干草料的香味。






马罗瓦勒奶酪（Maroilles）法国：上法兰西






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：边长6—13厘米，厚度2.5—6厘米

重量：200—800克

脂肪含量：23%

可以说这是获得原产地命名保护标识的产品中（尤其是奶酪中）历史最为悠久的奶酪。因为从7世纪起就有了关于它的记载，虽然它当时的名字不叫马罗瓦勒，但配方极其相似。当时，位于马罗瓦勒村的本笃会修道院修士们制作了一些奶酪。920年，这个村庄与旁边的冈普雷村（Cambrai）一起开发出了克拉克隆奶酪（Craque-lon），而这就是300年后的马罗瓦勒奶酪。马罗瓦勒奶酪的产区规定很严格，仅限于法国与比利时边境地区的蒂耶拉什地带（Thiérache）。奶酪表皮的洗皮和刷皮需要3—5个星期，这也有助于红酵母菌［短杆菌亚种（Brevibacterium linens）］发酵，同时给奶酪的表皮带来极具特点的红橙色。马罗瓦勒奶酪味道虽强烈，但实际口感是非常精致和清爽的，以奶香为主，易融化，核心有白垩岩感。根据大小不同，马罗瓦勒还有不同的名字，如Sorbais、Mignon和Quart。






蒙多尔奶酪（Mont-d’or）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰






奶：生牛奶

奶酪大小：底径11—33厘米，厚度6—7厘米

重量：480—3200克（包括包装盒）

脂肪含量：24%

这款奶酪又被称为“上杜省瓦舍兰”（Vacherin du Haut-Doubs），“蒙多尔”的名字源自产区所处的山脉：海拔1463米的蒙多尔山（Mont d’or）。历史上，法国人与瑞士人对这款奶酪的由来争执已久。后来瑞士人放弃了，于是法国人称蒙多尔奶酪来自法国。尽管如此，瑞士人还是把这款奶酪命名为瓦什酣—蒙多尔（Vacherin Mont-d’or），但瑞士版的奶酪是用加温后的牛奶制作的。蒙多尔奶酪是用西门塔尔奶牛或蒙贝利亚奶牛的奶制作的，腰间有云杉木宽带。由于需要经常洗皮处理，因此它的表皮高低不平，被戏称为“地区”。它的表皮还有些绒毛，泛着轻微的桃色。该奶酪是奶油质的，甚至是液态的，通常带着光泽。入口后则是木香、动物气息和乳酸香混在一起。




蒙多尔奶酪是一种季节性奶酪，通常只在每年9月10日至次年5月10日之间生产。



曼斯特奶酪（Munster）法国：大东部






奶：生牛奶

奶酪大小：直径7—19厘米，厚度2—8厘米

重量：120—450克

脂肪含量：24%

曼斯特奶酪源自7世纪，它的诞生离不开当时菲科特山谷（Fecht）中圣格列高利修道院（Saint-Grégoire）的本笃会修士。其实曼斯特一词源自“修道院”（monastère）一词。对于当时的修士们来讲，他们不能浪费牛奶，同时还得尽量供养周边贫困的人。奶酪表皮光滑，颜色从橙中带白过渡到橙红色。与北方的远亲马罗瓦勒奶酪相似，曼斯特奶酪的气味特别强烈。但入口后，这种强烈气味转化为非常细腻的口感，触摸起来还有些湿润感。它的核心部位很柔软，易融化。花香、咸味和酸味（有时甚至有木香）会表现出来，且在口中余味悠长。




曼斯特奶酪也可以称作“曼斯特-杰罗米奶酪”（Munster-Géromé）。之所以这样为其命名，是因为前者通常在孚日山脉东部的阿尔萨斯食用，而后者则是在山脉西部的洛林地区食用。



奥登瓦尔德早餐奶酪（Odenwälder Frühstückskäse）德国：巴登-符腾堡






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：200—500克

脂肪含量：24%

在18世纪，这款奶酪是雇农们租赁土地时用来支付地主的“租金”的。凝乳剂必须源自小牛的反刍胃。奥登瓦尔德早餐奶酪是一种表皮有黏性的奶酪，具有黄色到褐色过渡的光泽。该奶酪具有弹性，颜色从象牙白到淡黄色渐变。虽然名字中带着早餐的字样，但这种奶酪带着香料味，甚至有点刺激性，并不适合早餐时食用。






比利牛斯山的小未婚夫奶酪（Petit fiancé des Pyrénées）法国：奥克西塔尼






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径12厘米，厚度3厘米

重量：300克

脂肪含量：26%

这是由卡洛斯夫妇研制的奶酪。卡洛斯先生是个传统牧羊人，而夫人则是来自魁北克的歌剧演唱家。相爱后，他们还制作了丘比特奶酪。比利牛斯山的小未婚夫奶酪依然是非典型的奶酪，它让人想起瑞布罗申奶酪，但制作原料则是山羊奶。不要问我它怎么会做到这种质感，这个秘密被保护得很好！奶酪表皮带着橙色、赭色和白色的光泽。它看上去很柔软，而且质地均匀。山羊奶特有的香味和风土特点轻抚着嗅觉。入口有湿润的窖藏味道，带着山羊奶的特点，酸味和柑橘香充满了口腔。






小格瑞斯奶酪（Petit Grès）法国：大东部






奶：生牛奶

奶酪大小：长度10厘米，宽度6厘米，厚度2.5厘米

重量：125克

脂肪含量：26%

这款洛林省出产的椭圆形小奶酪，表皮上带着一片叶子，呈浅橙色，还有细微的皱纹。用手指夹起，会感到一丝黏手，质感柔软，也有弹性。闻起来，小格瑞斯奶酪的气味低调，带着奶香味和细致的窖藏湿润气息。入口后，很容易融化，同时也会感觉到表皮的沙砾感。口感上，最先感受到的是细腻，有新鲜牛奶的香味和烟熏后的油脂香，同时还带着一丝酸味。






风中脚奶酪（Pied-de-Vent）加拿大：魁北克






奶：牛奶（加温工艺）

奶酪大小：直径18厘米，厚度3厘米

重量：1000克

脂肪含量：27%

1998年，杰瑞米·阿尔斯诺决定在魁北克东部的马格达伦群岛上引入牛群，恢复了岛上产奶的传统。他选择了加拿大本地的品种，即魁北克传统养殖的牛，它们能更好地适应岛上特殊的气候条件。风中脚奶酪皱褶的表皮带着橙粉色的光泽，质地略微有颗粒感。它很柔软，可以看到内部的小蜂窝。入口后它会很快融化，释放出极具榛子和奶油特点的香味，并带有一丝咸味。






主教桥奶酪（Pont-l’évêque）法国：诺曼底






奶：生牛奶

奶酪大小：边长10厘米，厚度3—3.5厘米

重量：300—350克

脂肪含量：23%

有关主教桥奶酪最早的文字记载可以追溯到13世纪，在由纪尧姆·德·洛里斯（Guillaume de Lorris）和让·德·蒙格（Jean de Meung）撰写的一本诗歌集《玫瑰传奇》（Le Roman de la Rose
 ）中。最初，由于这种奶酪是在诺曼底奥格地区（Auge）出产的，所以一直被称为奥格隆奶酪或奥格洛奶酪，直到1600年，它才有了现在的名字：主教桥奶酪。它的方块形状使之与诺曼底17世纪时生产的其他奶酪十分不同。它的表皮上有的会出现白绒毛，颜色在橙色、粉红和白色之间过渡。这款奶酪质地柔软，释放出干草香和马棚的气味，有时候甚至会有窖藏的湿润味道。入口后，以乳酸气息和榛子香味为主，也会有些动物的气味。这款奶酪的最佳食用时间是9月至次年6月之间。






阿兹塔奥奶酪（Queijo de Azeitão）葡萄牙：里斯本






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径8厘米，厚度5厘米

重量：300克

脂肪含量：23%

这款奶酪通常是包裹在防水的薄纸中，最佳食用时间是奶酪的白色或浅黄色核心部分开始变为奶油质或者流质时，人们可以用小勺从奶酪顶部挖开品尝。入口后，有着明显的香味，有些刺激性，主要是秸秆、干草料和马棚的气味。






塞尔帕奶酪（Queijo Serpa）葡萄牙：阿连特茹






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径10—30厘米，厚度3—8厘米

重量：200—2500克

脂肪含量：23%

这款形态极具可塑性的奶酪有四种不同的规格，每一种都有自己的名字，从最小到最大分别是餐盒（Mereindeiras）、昆卡（Cunca）、普通（Normais）、大号（Gigantes）。仔细观察便会发现，塞尔帕奶酪表皮更倾向于秸秆黄而不是浅黄，这是因为它在几次表皮清洗时用混合了帕普利卡辣椒粉的橄榄油。其核心部分的颜色在黄白色与秸秆黄之间，但很快会因为与空气接触而变黑。它的质地极其柔软且易融化，甚至是流质的。从口感上讲，这是种口味强烈的奶酪，有相当强的刺激性。






塞拉达埃斯特莱拉奶酪（Queijo Serra da Estrela）葡萄牙：中部






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径9—20厘米，厚度3—6厘米

重量：700—1700克

脂肪含量：23%

16世纪时，海员们将这种奶酪作为出海的食物装上帆船。埃斯特莱拉奶酪结束窖藏状态时会有两种不同的熟成度：标准的鲜奶酪和体积更小、味道更强烈的老奶酪。这两种奶酪都是用埃斯特莱拉山的博达莱拉（Bordaleira）或孟德格拉舒拉（Mondegueira）这两种绵羊的奶水制作的。初期，这款奶酪呈白色或淡黄色，随着熟成期加长，会变成橙色甚至浅褐色。最初，它吃起来是柔和且带着酸味的，熟成期长的会有动物气息和咸味，收尾时还会带有少许刺激性。






罗洛特奶酪（Rollot）法国：上法兰西






奶：生牛奶

奶酪大小：直径7—8厘米，厚度3—4厘米

重量：250—300克

脂肪含量：26%

这款口感强劲的皮卡第（Picardie）奶酪之所以出名，要得益于法国国王路易十四。1678年，在前往弗拉芒地区的路上，路易十四在奥尔维莱尔（Orvillers）停留并品尝了这款奶酪。他对这款奶酪极其满意，以至于将该奶酪制作人德布尔日（Debourges）任命为“皇家奶酪师”，并赐予他600镑的年薪。在当时，这是个不小的数目。这款颜色忽而灰白、忽而浅粉的圆饼奶酪有一层带着沙砾感且易破的表皮，散发出清爽和带着酸味的香气。入口后，有很强的咸味，同时也带有酸味，口感强劲。正是这种酸度为收尾时的品尝带来了清爽。罗洛特奶酪也有心形的，但这种心形奶酪多由食品厂加工制作。






索图斯奶酪（Sawtooth）美国：华盛顿州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径13厘米，厚度4厘米

重量：500克

脂肪含量：26%

索图斯奶酪表皮带着颗粒感，易破碎，不过它本身很柔软，带着新鲜蘑菇的香味和坚果香，收尾时会感到一丝蜂蜜味。这款奶酪至少需要两个月的熟成才能离开奶酪窖。






席勒之选奶酪（Shearer’s Choice）澳大利亚：维多利亚






奶：巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径17厘米，厚度4厘米

重量：1000克

脂肪含量：27%

席勒之选奶酪由位于维多利亚省的Berrys Creek农庄制作，是奶酪工匠巴利·查尔顿（Barry Charlton）的众多奶酪新作之一。这款奶酪以绵羊奶为原料，表皮呈橙粉色，带有轻微的颗粒口感且易融化。入口后，它释放出朴实的土壤气息，还有灌木丛和蘑菇的香味，收尾时会感到一丝美妙的酸度，这也为奶酪带来些清爽。






克雷盖伊骑士
 

[1]



 啤酒奶酪（Sire de Créquy à la bière）法国：上法兰西






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径10厘米，厚度3厘米

重量：280克

脂肪含量：25%

用模具定型并沥水后，这款奶酪就会被放置到储藏窖中，然后每个星期用盐水洗两次，总共十次。五个星期的熟成期之后，再把它在两次发酵后的浅色啤酒中浸泡48小时，这是为了让奶酪充分吸收啤酒的味道。从啤酒中取出后，奶酪会被撒上面包渣。这种奶酪会散发出让人愉悦的酵母气味，令人想起啤酒的香气。撒在周边的面包渣也为奶酪带来颗粒感，同时也丰富了口感。入口后，奶油的香气会非常细致地表现出来，余味悠长。






苏曼特兰奶酪（Soumaintrain）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰






奶：生牛奶

奶酪大小：直径9—13厘米，厚度2.2—3.3厘米

重量：180—600克

脂肪含量：27%

19世纪交通方式的改进，特别是铁路运输的发展，促进了苏曼特兰奶酪的销售。但在法国“二战”后发展最快的“光辉三十年”中，由于牛奶价格下跌，这种奶酪差点绝迹。得益于几位美食爱好者的坚持，这款奶酪才得以留存下来，并在20世纪70年代重新走向市场，直至2016年获得IGP认证。

苏曼特兰奶酪与埃普瓦斯奶酪极其相似，表皮颜色从象牙黄色过渡到赭石色，带着一点湿度，有时候表皮上还有很多纹路。它的味道是偏动物气息和植物香味的，内部核心呈象牙白色，柔软光滑，有时会有少许颗粒，易融化。入口后，它散发出乳酸香味，有一定酸度，但主体还是动物气息。






日出平原奶酪（Sunrise Plains）澳大利亚：维多利亚






奶：巴氏杀菌水牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度3厘米

重量：1200克

脂肪含量：26%

日出平原奶酪是世界上为数不多的以水牛奶为原料制作的洗皮奶酪之一。它橙色的表皮有些粘手，带着十字纹路，易化且呈奶油质。入口后，香气主要是乳酸香，很清爽，且带有草本植物的香气。经过一个较长的熟成期后，它会散发出轻微的油脂香气。






提马核桃奶酪（Timanoix）法国：布列塔尼






奶：生牛奶

奶酪大小：直径9厘米，厚度3.5厘米

重量：300克

脂肪含量：26%

这款奶酪是由位于布列塔尼区莫尔比昂省的提马德克圣母修道院（L’abbaye Notre-Dame de Timadeuc）的修士们制作的。他们遵照的是法国南部多尔多涅省佩里格区的修女们的配方。从1923年起，这些修女就居住在埃舒尼亚克镇（Échourgnac）的好望圣母修道院（Notre-Dame de Bonne-Espérance）。后来，修女们重新启用了一个于1910年关闭的奶酪坊，并开始了奶酪的生产。1999年，修女们想把佩里格当地的核桃与自己的奶酪结合起来。怎么办呢？她们想到的办法是通过用从核桃蒸馏出的酒精给奶酪洗皮。修女们给这款奶酪命名为“埃舒尼亚克陷阱”（Trappe d’échourgnac）。因此，提马核桃奶酪被认为是一款修道院产品。它质地柔软，富有弹性。无论是闻起来还是吃到嘴里，核桃的香味都很强劲，但不会盖住奶酪本身的乳酸香味。






皮卡第三角奶酪（Tricorne de Picardie）法国：上法兰西






奶：生牛奶

奶酪大小：三角形，边长9厘米，厚度3厘米

重量：250克

脂肪含量：26%

皮卡第三角奶酪诞生于2011年，之所以呈三角形，是为了纪念三位相关的重要人士：一位养殖户兼奶酪工匠（Anselme Beaudouin），一位精品啤酒酿酒师（Benoît Van Belle），以及一位奶酪商兼熟成师（Julien Planchon）。这款奶酪的形状也容易让人想起在封建时代皮卡第当地人戴的三角帽。

每个星期，皮卡第三角奶酪都要用一种棕色的El Belle Brune牌啤酒洗几次，这样做给奶酪带来了一丝苦味和特有的香味。入口后，在一层有着轻微沙砾感的表皮下，奶酪很易融化，且口感特别。






博日瓦舍兰奶酪（Vacherin des Bauges）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径21厘米，厚度4—4.5厘米

重量：1400克

脂肪含量：26 %

这款奶酪很少见，也被称为埃隆瓦舍兰。它的产量很少，且仅产于博日山脉（在当地也有博日多姆奶酪生产）。埃维昂莱班市（Évian-les-Bains）档案馆还保留着一份1314年的文件，其中就提到了这款奶酪，这足以证明早在14世纪时它就已经存在。它那白色且带着褐色或粉色光泽的表皮散发着树脂味和发酵中的奶香味，而表皮下的质地则是柔软的，呈奶油状，带着乳酸香和木香。放入口中，不愧为一种美好的享受。






瓦什酣-蒙多尔奶酪（Vacherin mont-d’or）瑞士：沃州






奶：牛奶（加温工艺）

奶酪大小：直径10—32厘米，厚度3—5厘米；带云杉盒，高度6厘米，盒盖厚度0.5厘米，盒底厚度0.6厘米，弯折0.15厘米

重量：400—3000克

脂肪含量：23 %

有关这款奶酪最早的记载，是一份日期为1812年6月6日、涉及纳税解释的法律文件。最初瓦什酣—蒙多尔奶酪是用山羊奶制作的，被称为“山羊丁”（Chevrotin）。但后来这种山羊奶量越来越少，于是奶酪工们纷纷改用牛奶，并为其改名。瓦什酣—蒙多尔奶酪仅在当年9月至次年3月生产。与法国蒙多尔奶酪不同，包裹这款奶酪的木条必须来自奶酪的原产地，也就是沃州。瓦什酣—蒙多尔奶酪有着浅米色的表皮，色泽均匀，表面有起伏，放在室温下很容易变成流质。入口后，以乳酸香和木香为主。品尝到最后时，会有一丝别致的清爽，让奶酪的口感变得轻盈。






韦纳科奶酪（Venaco）法国：科西嘉岛






奶：生山羊奶/ 生绵羊奶

奶酪大小：长方形，边长12厘米，厚度3—5厘米；圆形，直径9厘米，厚度3—4厘米

重量：350克

脂肪含量：28 %

这款奶酪是科西嘉极具代表性的奶酪（同时也是仅剩的几款在科西嘉当地用生奶制作的奶酪之一），它的名字源自岛上连绵山脉中部的一个村庄。这款奶酪的特点在于，其洗皮用的液体是用清水与浸泡过老奶酪的盐水混合而成的。经过三个月的熟成期，韦纳科奶酪会达到巅峰状态。无论是方形的还是圆形的，韦纳科奶酪表皮的颜色都介于砖红色和褐色之间，且闻起来有强烈的动物气息和发酵气味。品尝时，虽然这些极具特点的气息依然存在，但并不会特别刺激口腔。






老里尔奶酪（Vieux-Lille）法国：上法兰西






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：边长6—13厘米，厚度2.5—6厘米

重量：200—800克

脂肪含量：23 %

老里尔奶酪也被称为“里尔灰奶酪”、“发酵臭奶酪”或“里尔臭奶酪”。老里尔奶酪并不是在里尔市附近制作，而是在阿维努瓦（Avesnois）附近制作的。它的制作工艺基于马罗瓦勒奶酪，但洗皮过程更多的是用盐水，所以它的味道很强烈，甚至可以说是特别强烈。从外观上看，它的表皮很细腻，带着灰白色的光泽。闻起来有氨气的气味。入口后，以咸味和乳酸香味为主，收尾时会感到一丝刺激性。






帝王花奶酪（Waratah）澳大利亚：维多利亚






奶：绵羊奶（加温工艺）

奶酪大小：长15厘米，宽6厘米，厚度2—3厘米

重量：230克

脂肪含量：26 %

这款奶酪柔软，但味道强劲，入口后会展现出绵羊奶特有的细腻。初入口时有些动物气息，随后是精致的酸味。如果延长熟成期的话，它会变得更偏向奶油质，同时口味也会变得更重。







[1]

 克雷盖伊骑士在当地确实存在过，他曾参与十字军东征。因为离开家乡时间太长，他被村民们忘记，甚至被他的夫人遗忘。后来他终于返回家乡，并重新获得了自己的领地。——译者注





 06 





硬质未熟奶酪


这个类别的奶酪品种最为繁多，大多数是块头小、质感紧密的。事实上，多姆奶酪也可以是紧密、易融化且富有奶油质感的，从小号、中号、大号甚至到特大号都有。让我们一起来看看吧！不过，以下并不是此类品种的全部哦。



阿彭策尔奶酪（Appenzeller）瑞士：阿彭策尔，圣加仑，图尔高






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30—33厘米，厚度7—9厘米

重量：6000—7000克

脂肪含量：26 %

这款奶酪产自瑞士东部，生产历史已经有700年了，产区位于博登湖与森蒂斯山脉（Santis）之间的山峦中。它的特别之处在于使用了混合有发酵蔬菜、白葡萄酒和香料的盐水。阿彭策尔奶酪的熟成期在销售过程中扮演着重要的角色。事实上，它会有不同的颜色，从象牙白到秸秆黄或者金黄色都有。它的口感极其柔顺，最初散发出乳酸香味和黄油香味；接着会释放出香料味、草本植物的香味和花香；最后，还会带有强烈的刺激性。简单地说，这是一款口感极其丰富的奶酪。




官方的盐水配方被保存在一个银行的保险柜中，每代奶酪匠中只有两人有资格阅读。



阿罗哈富饶平原奶酪（Aroha Rich Plain）新西兰：怀卡托






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径12厘米，厚度6厘米

重量：800克

脂肪含量：27%

得益于制作奶酪的农庄遵循着有机农业的原则，这款奶酪一直都是使用生奶制作的，农户们也很关注牲畜们的生存状态。在米黄色的表皮下是一块质地均匀的奶酪，带有些许小蜂窝，泛着白色和蓝色的光泽。入口后，细腻的质地易融化，带着一丝低调的山羊奶味，以及层次丰富的酸味和乳酸香。当奶酪熟成的时间更长些时，它的口感也会更强烈，但依然会保有山羊奶宜人的清爽。






阿尔苏阿-乌洛阿奶酪（Arzúa-Ulloa）西班牙：加利西亚






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径10—26厘米，厚度5—12厘米

重量：500—3500克

脂肪含量：24%

这款奶酪的原料奶来自加利西亚特提拉金色奶牛或阿尔卑斯棕色奶牛。阿尔苏阿—乌洛阿奶酪有一层很薄的表皮，带有少许弹性，发亮且光滑，表皮的颜色从浅黄色到深黄色不等。闻起来，这款奶酪会让人想起酸奶和黄油的香味，还夹着香草味和奶油香，甚至有些坚果香味。入口的感觉还是很柔和的，带着乳酸味和轻微的咸味。如果熟成期更长，那么无论是闻起来还是尝起来味道都会变得强烈，甚至在品尝收尾时还会出现一丝刺激的感觉和少许苦味。






阿齐亚戈奶酪（Asiago）意大利：威尼托






奶：生牛奶

奶酪大小：鲜酪，直径30—40厘米，厚度11—15厘米；陈酪，直径30—36厘米，厚度9—12厘米

重量：鲜酪11 000—15 000克，陈酪8 000—12 000克

脂肪含量：28%

首先，要区分两类阿齐亚戈奶酪：鲜酪（Pressato）和陈酪（D’Allevo）。前者无论是闻起来还是入口后都比较清爽，还有乳酸香和一定的酸味。而后者给味蕾带来的多为黄油香味和动物气息（甚至带些刺激性）。从整体上讲，这款奶酪具有良好的酸度，保证了品尝收尾时的清爽感。






巴瑞利咖啡薰衣草奶酪（Barely Buzzed）美国：犹他州






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径40厘米，厚度8厘米

重量：7000克

脂肪含量：27%

这款奶酪在熟成过程中，会涂抹上咖啡、薰衣草和植物油的混合物！它们的香味会渗入奶酪中。奶酪质地紧密，易融化，有点像萨莱斯奶酪。






巴尔卡斯奶酪（Bargkass）法国：大东部






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30厘米，厚度8厘米

重量：7000—8000克

脂肪含量：26%

巴尔卡斯奶酪又被称为“贝格卡斯”（Bergkäs）、“巴卡斯”（Barkas）、“巴里卡斯”（Barikass）。这款山区奶酪在熟成过程中经常被熟成师用毛刷刷洗表皮，同时也经常会被翻转。它的表皮上带着网布的纹路，这是因为它是用网布从凝乳状态定型后装入模具的。它的质地紧密，具有奶油质感，且易融化。从口感来说，巴尔卡斯奶酪很柔顺，且带有乳酸味。






巴斯勒奶酪（Basler）加拿大：不列颠哥伦比亚






奶： 巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径30厘米，厚度10—13厘米

重量：5000—6000克

脂肪含量：27%

这款奶酪与金耳朵奶酪（Golden Ears）同属一个作坊。该作坊是由让娜（Jenna）与艾玛（Emma）两姐妹共同经营的，她们完全采用手工作坊的经营模式。巴斯勒奶酪的表皮是金黄色的，散发出草香和马棚的气息。奶酪呈秸秆黄色，核心部分则是象牙白色。入口时带着黄油香、草本植物香，有一定的酸度。当它的熟成期更长些时，香味会更浓重，但并不强烈，也没有刺激性。






毕肯菲尔传统兰开夏奶酪（Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese）英国：英格兰，西北部






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：5000克规格/18000—22000克规格

脂肪含量：27%

这款奶酪的历史可以追溯到1170年前后的亨利二世时代。毕肯菲尔传统兰开夏奶酪可以有一层自然表皮，或者用蜡封住，或者用布包裹。其质地比较紧密，带着黄油感，易融化，也很细腻。入口后，口感饱满，带着牛奶香和新鲜草香。当它经过一段较长的熟成期后，质地会变得更为柔软，也更便于涂抹在面包上。




目前，有5家农户作坊和6个奶酪工坊在制作、生产及熟成这种奶酪。而在20世纪初时，则有超过200家工坊制作这种奶酪。



贝拉维塔诺金奶酪（Bellavitano Gold）美国：威斯康星州






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径40厘米，厚度12厘米

重量：10 000克

脂肪含量：26%

这款美国奶酪是由意大利移民后代萨多里（Sartori）家族制作的，在2013年世界乳业博览会上获得了冠军。它的口感有点类似帕马森奶酪，但颗粒感明显更为低调。入口后，主要是黄油香和奶油香。萨多里家族还在这种奶酪的基础上研发出不同配方：黑胡椒、梅洛葡萄干和咖啡粉奶酪。






贝特马尔奶酪（Bethmale）法国：奥克西塔尼






奶：生牛奶

奶酪大小：直径25—40厘米，厚度8—10厘米

重量：3500—6000克

脂肪含量：26%

有关这款奶酪的文字记载最早出现在12世纪——国王路易六世途经当时的奶酪产地圣吉隆村（Saint-Girons）的时候，品尝过这款奶酪。贝特马尔奶酪的熟成期是2—6个月。该奶酪的表皮用毛刷刷过，还用清水洗过，这样做给它的表皮带来了些许橙色或粉红色。闻起来，它有窖藏的湿润气息。该奶酪略呈蜂窝状，很柔软，有黏性。入口后，它还是很柔和的，有着乳酸香和些许甜咸混合的香味。如果熟成时间再长的话，它还会变得有轻微的刺激性。






小孩比利奶酪（Billy the Kid）新西兰：怀卡托






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径12.5厘米，厚度7厘米

重量：1000克

脂肪含量：30%

这款小多姆奶酪是原籍意大利的巴西女士莫妮卡·塞纳·萨莱尔诺（Mônica Senna Salerno）和珍妮·奥尔德海姆（Jenny Oldham）制作的，两人原本是做科学研究的，却成了奶酪匠。小孩比利奶酪会让人想起意大利的某些绵羊奶酪，只不过前者是用山羊奶制作的。这款奶酪有一层带着颗粒感的表皮，很容易碎，也很容易在口中融化。此外，它还带有山羊奶的特点。品尝收尾时，山羊奶的酸味会带来意想不到的愉悦。






黑绵羊奶酪（Black Sheep）新西兰：怀卡托






奶：巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径25厘米，厚度8厘米

重量：4000克

脂肪含量：27%

这款奶酪在熟成过程中加了经过烟熏的帕布利卡（Paprika）辣椒粉，无论从嗅觉上还是味觉上都能感觉到这一特点。奶酪的质地紧密，入口后容易融化。这款奶酪带来的是黄油香和烟熏的香味，夹有一点奶油感。






农夫莱顿茴香奶酪（Boeren-Leidse met sleutels）荷兰：南荷兰省






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：至少3000克

脂肪含量：28%

这款奶酪的表皮印着品牌的砖红色，因而很容易识别。它质地紧密，带有颗粒感。其内部布满了小茴香籽，因为该奶酪的配方要求是每100升牛奶混入75克小茴香籽。






博韦茨奶酪（Bovški sir）斯洛文尼亚：伊斯特里，戈里斯卡






奶：生绵羊奶和（或）生牛奶和（或）生山羊奶（至少20%）

奶酪大小：直径20—26厘米，厚度8—12厘米

重量：2500—4500克

脂肪含量：27%

这款奶酪以当地的绵羊品种博韦茨绵羊（Bovec）的奶水为原料，表皮还算光滑，颜色从灰褐色到米白色都有。其密度大且柔软，在不同的熟成期，内部会出现大小不一的小圆洞。入口后，口感强劲，带着强烈的马棚气息和酸味，或许会在品尝收尾时产生些刺激感。当这款奶酪以牛奶或者山羊奶为主原料时，口感会更柔和。






布拉奶酪（Bra）意大利：皮埃蒙特






奶：生牛奶和（或）生绵羊奶和（或）生山羊奶（至少20%）

奶酪大小：直径30—40厘米，厚度6—10厘米

重量：6000—9000克

脂肪含量：28%

布拉奶酪的技术生产指标要求两种不同的熟成度：软质（tenero）和硬质（duro）。软质布拉奶酪带有鲜花味和乳酸香，味道并不浓郁。硬质布拉奶酪在制作过程中可以用油来洗皮，这也是为了避免发霉。在口感上，硬质布拉奶酪的香味明显比软质布拉奶酪的更浓郁。






布法利娜水牛奶酪（Buffalina）加拿大：安大略






奶：巴氏杀菌水牛奶

脂肪含量：24%

这款奶酪由推崇有机农业的第五镇农庄（Fifth Town）制作。它是用水牛奶制作的，采用了荷兰豪达奶酪（Gouda Holland）的配方。事实上，这款奶酪有自然形成的表皮，颜色呈黄色，质地紧密，易融化，带着黄油香。水牛奶给奶酪带来了细腻和精致。入口后，布法利娜水牛奶酪展现的是奶油和黄油的香味，带着酸味，最后以一丝咸味收尾。






普利亚篮子奶酪（Canestrato Pugliese）意大利：普利亚大区






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径30—50厘米，厚度10—18厘米

重量：7000—14 000克

脂肪含量：28%

这款奶酪之所以被称为“篮子奶酪”，是因为在制作过程中，奶酪匠们会把凝乳放在由当地工匠用植物纤维做成的篮子里沥水，这种篮子名为canestrato。直到今天，在普利亚大区，这种做法依然在延续。该奶酪的制作时间是从12月到次年5月，正是养殖户们将羊群从阿布鲁佐大区转场到普利亚过冬的时候。这是一款质地干燥又紧密的奶酪，酸度往往很高。






康塔尔奶酪（Cantal）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：大号，直径36—42厘米，厚度40厘米；小号，直径26—28厘米；极小号，直径20—22厘米

重量：大号35 000—45 000克，小号15 000—20 000克，极小号8000—10 000克

脂肪含量：22%

该奶酪始创于1298年，名字源自康塔尔山脉的最高峰康塔尔峰。但其实早在古代就已经有了对当地奶酪的记载，因为老普林尼曾经说过，在古罗马时代，最受欢迎的奶酪就来自嘎巴莱斯地区（Gabalès）和热沃丹（Gév-audan）。如今，康塔尔奶酪也被称为康塔尔圆桶奶酪（Fourme de Can-tal）。熟成期可以分为短期熟成、中期熟成和长期熟成，这些信息可以在奶酪包装上获取。它的表皮是灰白色的，释放出乳酸的香味和窖藏的气息。其内部的颜色从象牙色过渡到秸秆黄色，甚至到金黄色，质地紧密且易融化。入口后，有黄油香和榛子香味，乳酸香和酸味也会慢慢释放。




每块康塔尔奶酪上都会有一个铝制徽章压的印记来证明出处，保证它的来源。

比如，“CA15ES”中的CA代表康塔尔，15是生产区域的地区编号，ES则是奶酪制作商的缩写。



乌尔比诺卡西奥塔奶酪（Casciotta d’Urbino）意大利：马尔凯






奶：70%生绵羊奶和30%生牛奶

奶酪大小：直径12—16厘米，厚度5—7厘米

重量：800克—1200克

脂肪含量：27%

在文艺复兴时代，乌尔比诺卡西奥塔奶酪往往不会经过很长时间的熟成，就可以出现在艺术家们的餐桌上。甚至到今天，这款多姆奶酪也没有很长的熟成期。正因如此，它的表皮很细腻，而内部的颜色从奶白色到秸秆黄色都有。入口后，它释放出柔和的香味，口感清爽，有乳酸香和少许酸味。




在意大利马尔凯地区，传说这款奶酪是米开朗琪罗和他朋友的最爱。



寇斯纳尔绵羊奶酪（Caussenard）法国：奥克西塔尼






奶：巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：砖形，长度26.5厘米，宽度11厘米，厚度9.5厘米；多姆圆，直径23厘米，厚度8厘米

重量：砖形2900克；多姆圆3200克

脂肪含量：26%

这款奶酪有两种不同的熟成度：新鲜的和熟成的。新鲜奶酪是砖形的，表皮上带着栗色和米黄色的纹路，还会有些白色绒毛点缀在表面。该奶酪的颜色偏象牙白色，还会带有秸秆黄色的光泽。它的质地紧密，易融化，入口后有黄油和草本植物的香味，同时有些酸味和榛子香气。熟成期长的老奶酪，从外形看是圆形的，表面颗粒感强。入口后，以秸秆和干草料的香味为主，酸度也更强，但口感依然很精致。






塞布里罗奶酪（Cebreiro）西班牙：加利西亚






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：底部和顶部直径13—14厘米，奶酪主体厚度12厘米，帽子厚度3厘米

重量：300—2000克

脂肪含量：25%

这款奶酪的外形有点像厨师帽或大蘑菇，表皮却很均匀，奶酪的颜色可以从白色过渡到黄色甚至到鲜黄色。它的质地有沙砾感，柔软且细腻，不过这全都要看奶酪的熟成情况。入口后，新鲜的塞布里罗奶酪会让人想起牛奶的香味，而熟成时间长的奶酪则会更强劲，带着乳酸香和刺激性。




在18世纪，每年都会有24块塞布里罗奶酪被送往葡萄牙，作为送给葡萄牙皇后的礼物。



茅屋奶酪（Chaumine）美国：俄勒冈州






奶：生山羊奶

奶酪大小：边长20厘米，厚度6厘米

重量：2300克

脂肪含量：24%

制作这款奶酪的人生于法国萨瓦地区，后来跟着父母在当地高山草原长大。这款多姆奶酪是他为了用自己的方式向童年时代的家致敬而创造的。当年，他家的屋顶是用草苫子铺盖的，而奶酪的表皮令人想起这种草苫子。茅屋奶酪质地紧密，呈白色，有轻微的颗粒感，入口易融化。在口中，精致的山羊奶香味中夹着酸味，有清爽感。






车夫罗丹奶酪（Chevrotin）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径9—12厘米，厚度3—4.5厘米

重量：250—350克

脂肪含量：25%

车夫罗丹奶酪在阿尔卑斯山地区的历史是从18世纪开始的，它的产区和养牛户与瑞布罗申奶酪基本一致。这是一款百分之百的农户手工奶酪，质地柔软，呈粉红色，奶酪上的某些部分用清水洗过。熟成后，表皮上会长出一层白地霉，变得有点油腻。奶酪本身是象牙白色的，有时会出现几个孔洞。入口后，以山羊奶的味道、花香和植物香为主，有时还会有一丝榛子香味在口腔中散发。






丹博奶酪（Danbo）丹麦






奶：巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：28%

这款奶酪的发明者是拉斯姆森·尼尔森（Rasmus Nielsen），当时他在丹麦菲英岛上一个名叫Kirkeby的奶酪工坊当负责人，这大概是19世纪和20世纪之交的事情。这个发明很快获得了成功，它成为丹麦王国标志性的奶酪产品之一。这款奶酪的颜色从白色到浅黄色过渡，表面有很多绿豆大小的孔洞。丹博奶酪闻起来主要是奶香，还有一丝酸味，入口后的感觉与嗅觉完全一致。有时候，人们还会在制作过程中加入一些小茴香。






舞蹈菲恩奶酪（Dancing Fern）美国：田纳西州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径14厘米，厚度3厘米

重量：500克

脂肪含量：24%

这款奶酪由Sequatchie Cove Creamery奶酪工坊制作，是内森（Nathan）和帕吉特·阿诺德（Padgett Arnold）按照瑞布罗申奶酪的方法制作的。两者有着完全相同的奶油感，易融化，混合着新鲜牛奶的香味、当地土壤的气息，以及灌木丛和香菇的气味。




制作这款奶酪的工坊应该是世界上最环保的奶酪作坊之一。



荷兰埃德姆奶酪（Edam Holland）荷兰：南荷兰省和北荷兰省






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：1500—20 000克

脂肪含量：28%

这款奶酪总共有7个规格，从小圆球到最大20千克的整块，中间还有不同的形状，与其他的埃德姆奶酪不同（除了荷兰以外，其他地方也有）。荷兰埃德姆奶酪的表皮是自然表皮。当它还未完全熟成的时候，质地偏硬，但很好切割。熟成期越长，它越会因失去水分而变得很硬。从口感上讲，如果是熟成时间很长以后，它就会释放出层次丰富且柔和的牛奶香味，或者是带有刺激性的动物气息。






艾斯诺姆奶酪（Esrom）丹麦






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：长度必须是宽度的2倍，厚度3.5—7厘米

重量：约为1300—2000克

脂肪含量：27%

这款奶酪最初是11世纪艾斯诺姆修道院的修士们制作的，后来就遍布了整个丹麦王国，成为一种代表性的奶酪。在黄色和橙黄色的表皮下是白色或浅黄色的奶酪内部，其中有不同大小的孔洞。艾斯诺姆奶酪闻起来还是很清爽的，带有一定的酸味。入口后，牛奶的香味和新鲜黄油的香味会逐步占据味觉。






撒丁岛之花奶酪（Fiore Sardo）意大利：撒丁岛






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径15—25厘米，厚度10—15厘米

重量：1500—4000克

脂肪含量：28%

这款奶酪的制作历史很悠久，但是被称为“撒丁岛之花”是19世纪末的事情。它的表皮有些粗糙，颜色偏深，带着不同层次的栗色、黑色或赭色。它闻起来气味强烈，带着浓郁的绵羊奶味和窖藏气息。从口感来说，它以比较持久的动物气息为主，同时还带有较强的刺激性。






芳提娜奶酪（Fontina）意大利：奥斯塔山谷






奶：生牛奶

奶酪大小：直径35—45厘米，厚度7—10厘米

重量：7500—12 000克

脂肪含量：28%

这款奶酪表皮的颜色会随着熟成期的变长从浅栗色过渡到深栗色。表皮覆盖下的奶酪具有弹性，而且柔软，颜色在象牙白与秸秆黄之间，或深或浅。这是种非常细致的奶酪，带有细腻的黄油香、草本植物香和少许酸味。






伦易奈兹奶酪（Formaggella del Luinese）意大利：伦巴第






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径13—15厘米，厚度4—6厘米

重量：700—900克

脂肪含量：26%

与其他的羊奶酪不同，伦易奈兹奶酪使奶酪坊过上了安居乐业、自给自足的生活。17世纪时的文字记载显示，这款奶酪并不是为了贴补家用而生产的。这款奶酪有一层自然表皮，表皮上有些地方还会长出霉菌。该奶酪多为白色，质地柔软，入口易化。味觉上，它以新鲜山羊奶的香味为主，还混合了一些酸味和草本植物香。






阿尔卑斯提契诺奶酪（Formaggio d’Alpe ticinese）瑞士：提契诺州






奶：生牛奶（至少70%）/生山羊奶（至多30%）

奶酪大小：直径25—50厘米，厚度6—10厘米

重量：3000—10 000克

脂肪含量：33%

观察一下，这款奶酪干燥的表皮呈灰褐色，表皮下的部分泛着黄色光泽，其中有规律地分布着小圆孔，闻起来有黄油香和果香。入口后，油润且易融化的质地带来黄油香气，还有轻微的木香和坚果香味。品尝收尾时，草本植物的香味会带来清爽的感觉。






索利亚诺奶酪（Formaggio di fossa di Sogliano）意大利：艾米利亚-罗马涅，马尔凯






奶：生绵羊奶/生牛奶（至多80%）和生绵羊奶（至少20%）

重量：500—1900克

脂肪含量：28%

这款奶酪最早出现在中世纪。该奶酪的表皮通常有些油腻，不均匀，会出现几处黄色或赭色的霉菌。这些霉菌并不会改变奶酪的品质，反而成为这款奶酪的特色之一。索利亚诺奶酪为白色或秸秆黄色，质地紧密，但易碎。闻起来，灌木丛、蘑菇和松茸的气味占主体。入口后，香气四溢，收尾时会有一丝刺激性。






上布雷巴纳山谷奶酪（Formai de Mut dell’alta Valle Brembana）意大利：伦巴第






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30—40厘米，厚度8—10厘米

重量：8000—12000克

脂肪含量：28%

这是一款表皮呈秸秆黄色（随着熟成时间的延长，表皮会逐渐变为灰色）的大块头多姆奶酪，其内部的颜色为象牙白色或金色。入口后，可以感觉到浓郁且细腻的黄油香、奶油香和草香。






福美松烟熏奶酪（Fumaison）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生绵羊奶

奶酪大小：长度27厘米，宽度12厘米，厚度12厘米

重量：2000克

脂肪含量：26%

福美松烟熏奶酪诞生于1991年，是20世纪80年代定居于奥弗涅地区普易—纪尧姆（Puy-Guillaume）的原奶业技术员帕特里克·博蒙（Patrick Beaumont）制作的。无论是奶酪的形状（长方）、外表（用线缠），还是气味（烟熏味）和口感（烟熏味和木香，带着酸味），它都不会令人失望。易融化的质地使其成为餐厅奶酪托盘的绝佳选择，而烟熏的特点则使之成为拉克莱特奶酪火锅的必需品。






格拉鲁斯高山硬奶酪（Glarner Alpkäse）瑞士：格拉鲁斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径28—32厘米，厚度10—12厘米

重量：5000—9000克

脂肪含量：29%

这款奶酪的质地非常柔软，带着植物的气息、乳酸香和果香，同时还有低调的烘烤香味。入口后，黄油香、乳酸香和草本植物的气息十分鲜明，同时也有少许咸味和酸味。






荷兰豪达奶酪（Gouda Holland）荷兰：南荷兰省和北荷兰省






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：2500—20 000克

脂肪含量：30%

荷兰豪达奶酪最早出现在中世纪，而它的流行则要感谢17世纪商品贸易的发展。这是一款质地紧密的奶酪，带着果香。有时候奶酪匠也会在凝乳阶段加入小茴香，这时候的味道会更强烈。入口后，奶酪很容易融化，带着油腻感。经过一个漫长的熟成期后，它可能会散发出黄油香甚至是焦糖香。此外，在该奶酪的核心部位还会形成著名的酪氨酸，咬起来酥脆可口。






哈瓦蒂奶酪（Havarti）丹麦






奶：巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：28%

1921年，两位在瑞士学习摩尔根塔勒（G. Morgenthaler）奶酪沥水工艺后回到丹麦的奶业技师鲁兹·韦德比（Ruds Vedby）和哈莱比戈德（Hallebygård）制作了这款奶酪。哈瓦蒂奶酪的表皮分成两种，分别为经过高浓度盐水刷洗的表皮和未经刷洗的表皮。但无论是哪种表皮，这款奶酪依然可以包装。奶酪的颜色在纯白色、象牙白色或浅黄色之间过渡，质地柔软，便于切片。奶酪内部有不规则的孔洞。口感上，这款奶酪带有一定的酸度和乳酸香。当它的熟成时间更长时，还会展示出奶油的香味。奶酪匠在凝乳期间会添加各种新鲜且具有芳香的草本植物，比如茴香或小葱。






荷兰山羊奶酪（Hollandse Geitenkaas）荷兰






奶：巴氏杀菌山羊奶

重量：1500—20 000克

脂肪含量：30%

正是因为对荷兰豪达奶酪技术的熟练掌握，这款山羊奶酪才得以在19世纪末出现。荷兰山羊奶酪可以自然熟成，有一层自然的表皮；但也可以用食品级薄膜包裹熟成，只是这种情况下几乎没有表皮。这是一款很柔软、可塑性强的奶酪，但也会随着熟成期的延长变硬。口感上，它有着轻微的山羊奶香，口感清爽但味道很咸。






荷尔斯泰因蒂尔西特奶酪（Holsteiner Tilsiter）德国：石勒苏益格-荷尔斯泰因






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

重量：3500—5000克

脂肪含量：30%

16世纪末，荷兰难民的迁入给德国北部的石勒苏益格—荷尔斯泰因州带来了奶牛养殖业的新机遇。这款奶酪的制作凝聚着荷兰人对奶酪工艺的知识。口感上，它可以是温和的，也可以很有刺激性，这全看它的熟成时间。在凝乳期，奶酪匠有时会加入小茴香。






赫沙松斯特奶酪（Hushållsost）瑞典






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径10—13.5厘米，厚度10—15厘米

重量：1000—2500克

脂肪含量：26%

有关这款奶酪最早的文字记载是在1898年，作为瑞典最广为人知且消费量最大的奶酪，它的名字意为“家里的奶酪”。在瑞典，人们谈论这款奶酪就好像法国人说餐桌级葡萄酒一样普通。这款块头较小的多姆奶酪质地柔软，口感十分清爽且带有一丝酸味。






伊迪阿扎巴尔绵羊奶酪（Idiazabal）西班牙：巴斯克地区，纳瓦拉






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径10—30厘米，厚度8—12厘米

重量：1000—3000克

脂肪含量：24%

在有AOP标识的奶酪中，这个经过枫木或榉木烟熏的品种极少见！这款多姆奶酪有一层光滑的表皮，颜色由浅黄色到烟熏后的深褐色过渡。奶酪质地很均匀、紧密，易融化，带有少许颗粒感，有象牙白和秸秆黄的光泽。伊迪阿扎巴尔绵羊奶酪的香味浓郁，带着草本植物的香味，有点刺激性，还有酸味和烟熏的味道，在口中余味悠长。






依莫基利雷加多奶酪（Imokilly Regato）爱尔兰：芒斯特






奶：巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：28%

这款奶酪因其带着皱纹、颜色金黄的表皮而很容易识别。奶酪呈秸秆黄色，质地紧密。这款奶酪口感柔顺，同时有点刺激性。对于一款多姆奶酪来讲，它不算典型。

在20世纪80年代，制作依莫基利雷加多奶酪的作坊将生产力提高了10倍，年产量也达到了4000吨。






马尔岛奶酪（Isle of Mull）英国：苏格兰，思克莱德






奶：生牛奶

奶酪大小：直径32厘米，厚度25厘米

重量：25 000克

脂肪含量：27%

马尔岛奶酪是苏格兰历史最为悠久的奶酪之一。从外表上看，它有点近似农庄切达奶酪。但是从口感来说，它更咸，且带着更多谷物的香味，比如大麦和草香。它质地紧密，易融化，入口后有少许颗粒感。马尔岛奶酪的制作工艺与康塔尔奶酪、萨莱斯奶酪、拉吉奥乐奶酪一致。它的表皮有时会泛着自然蓝色，但这并不影响品质。






卡尔特巴赫奶酪（Kaltbach）瑞士：格拉鲁斯，卢塞恩，尼德瓦尔登，上瓦尔登，施维茨，乌里，楚格






奶：生牛奶

奶酪大小：直径24厘米，厚度7厘米

重量：4000克

脂肪含量：29%

这款奶酪的熟成过程是在桑藤伯格山的一个长达2千米的沙石岩洞里进行的。在这里，卡尔特巴赫奶酪与成千上万个磨盘大的轮形奶酪为伴，包括瑞士埃曼塔尔奶酪和瑞士格鲁耶尔奶酪。这款奶酪具有草香，还有干草料、黄油和奶油的香气。入口后，有一种不可思议的油润感和令人吃惊的余味，还伴有奶油香。






康特卡斯奶酪（Kanterkaas）荷兰：弗里斯兰，格罗宁根






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：3000—8500克

脂肪含量：22%

康特卡斯奶酪的表皮可以是纯天然的，也可以用黄色或红色的石蜡包裹。入口后，这款柔软的奶酪有些刺激性，且带有香料味，尤其是熟成期较长的奶酪。它可以分为两种，用丁香调味的被称为Kanter Nagelkaas奶酪；用小茴香调味的，被称为Kanter Komijnekaas奶酪。






开芬拉格瑞维耶奶酪（Kefalograviera）希腊：西马其顿区，伊庇鲁斯，西希腊






奶：巴氏杀菌绵羊奶/绵羊奶与巴氏杀菌山羊奶混合

脂肪含量：21%

这款表皮呈白色的多姆奶酪质地紧密，易融化，表面布满了小孔洞，释放出奶香和酸味。入口后，奶酪的味道明显，且很咸。用橄榄油炸过之后，这款奶酪可用于制作一道希腊经典名菜——油炸干酪（Saganáki）。






科林诺威客奶酪（Klenovecký syrec）斯洛伐克：班斯卡·比斯特里察，科希策






奶：生绵羊奶/生牛奶

奶酪大小：直径10—25厘米，厚度8—12厘米

重量：1000—4000克

脂肪含量：27%

为了证明其真实的原产地，每个科林诺威客奶酪都带着十字架或四叶草的圆形商标。无论是否被烟熏过，它都是一款质地紧密又容易融化的奶酪。闻起来，人们能分出窖藏的湿润气息，还有发酵和烟熏的气味。






拉都特里米提里尼斯奶酪（Ladotyri Mytilinis）希腊：北爱琴海






奶：绵羊奶/绵羊奶与山羊奶（巴氏杀菌）

奶酪大小：直径4—5厘米，厚度7—8厘米

重量：800—1200克

脂肪含量：22%

这款体积小巧的奶酪仅在莱斯沃斯岛上生产，凝乳期结束后直接放到小竹篮里，这造成了它熟成后表皮上的皱纹。它的质地紧密，带着颗粒感，易融化。这款奶酪带来的是有一定酸度的香味、咸味和羊的气息。在制作成形后，根据传统工艺，奶酪会被干燥，然后放入一个盛有橄榄油的陶土容器内保存。如今，这款奶酪也会用食品级封蜡封住。






拉吉奥乐奶酪（Laguiole）法国：奥克西塔尼






奶： 生牛奶

奶酪大小：直径40厘米，厚度30—40厘米

重量：25 000—50 000克

脂肪含量：29%

这款奶酪最早出现在古罗马时代老普林尼的记载中。曾经有很长一段时间，这款奶酪是由修士们在特定季节制作的。如今，虽然这款奶酪全年都可以买到，但它依然只有在海拔800—1400米的地方才可以生产。它的外观看上去极其粗糙，实际上却是一款非常细腻的奶酪，有特点，精细且易融化，甚至有些黄油质。入口后，它有着乳酸的香气、烘烤的香味，以及奶油、黄油和草本植物的气息，还夹杂着一丝坚果香。






拉沃奶酪（Lavort）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度12厘米

重量：2000克

脂肪含量：27%

拉沃奶酪的制作灵感源自帕特里克·博蒙，他也是福美松烟熏奶酪的研制者。他先去西班牙找到这些外形酷似炮弹的奶酪模具后，于1988年开始制作这款奶酪。正因如此，这款奶酪的外形有些特别！虽然说这款奶酪的表皮很粗糙，散发着窖藏的潮湿气息和蘑菇的气味，但它的质地还是十分精细且易融化的，带着乳酸香、一丝酸味和有些甜的草本植物香味。






利厘葡挞奶酪（Liliputas）立陶宛






奶： 巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径7—8.5厘米，厚度7.5—13厘米

重量：400—700克

脂肪含量：30%

这款奶酪仅在一个叫贝尔维德里斯（Belvederis）的村庄生产，这里被誉为立陶宛奶产品的摇篮。1921年，在这个村庄里成立了一所农业食品学校，其中有一个特别的“养殖产奶”专业。利厘葡挞奶酪的表皮光滑，经常会用一层黄色的食品级封蜡封住。它的质地富有弹性，需要咀嚼较长的时间才能品尝出特色。从外观来看，这款奶酪有很多不规则的小孔洞。入口后，牛奶发酵的香味很浓郁，有时候也会有些苦味，而且比较咸。






马洪-梅诺卡奶酪（Mahón-Menorca）西班牙：巴利阿里群岛






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶和绵羊奶（至多5%）

奶酪大小：边长20厘米，厚度4—9厘米

重量：1000—4000克

脂肪含量：24%

这款深褐色的奶酪质地紧密、干燥，用手捏的话会有油脂感。入口后，它很易融化，带着颗粒感，黄油香和玉米淀粉香很突出。






米莫雷特奶酪（Mimolette）法国：上法兰西






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度15厘米

重量：2500—4000克

脂肪含量：27%

它的原籍到底是荷兰还是法国，这个问题始终有争议。但可以确认的是，在17世纪时，法国国王的财政大臣科尔贝曾经禁止荷兰米莫雷特奶酪进口，当时正是两国交战时期。后来，他要求法国农户将自己的奶酪染色，并改名为“里尔圆球”（Boule de Lille）以示区分。从那时起，法国人拥有了自己的橙色米莫雷特奶酪。从外表看，两者的区别还是很明显的，这是因为法国的米莫雷特奶酪的表皮是纯天然的，而荷兰的米莫雷特奶酪则是用食品级蜡封装的。如果熟成期不超过6个月，它就是“嫩”米莫雷特奶酪；而熟成期为6—12个月时，则为“半老”米莫雷特奶酪；12—18个月时叫作“老”米莫雷特奶酪；超过18个月则是“超老”米莫雷特奶酪。当它还是“嫩”和“半老”的时候，质地很柔软，易融化，口感平和。之后阶段的米莫雷特奶酪偏榛子香，但绝不会有刺激性。




米莫雷特奶酪作为戴高乐将军最喜欢的奶酪而闻名，这不奇怪，戴高乐出生于里尔。



蒙塔西欧奶酪（Montasio）意大利：弗留利-威尼斯朱利亚，威尼托






奶： 巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径30—35厘米，厚度8厘米

重量：6000—8000克

脂肪含量：29%

历史上，对蒙塔西欧奶酪的描述最早出现在13世纪，当时它是由莫吉奥修道院（Moggio）本笃会修士们用绵羊奶制作的。这款奶酪表皮光滑，质地紧密，呈秸秆黄色，在内部有很多小孔洞。新鲜的蒙塔西欧奶酪很容易融化，有乳酸香。当熟成期更长的时候，它会变干，也开始有颗粒感，同时还会带有更多动物气息和刺激性。






蒙特维龙奶酪（Monte Veronese）意大利：威尼托






奶：生牛奶

奶酪大小：直径25—35厘米，厚度6—11厘米

重量：6000—10 000克

脂肪含量：29%

蒙特维龙奶酪有两种规格：全脂（latte intero）和熟成（d’allevo）。无论是哪种，在奶酪上都印有“MONTE VERONESE”字样作为原产地的真实性标识。全脂蒙特维龙奶酪熟成期较短，更为柔软，闻起来以新鲜黄油的香味和酸奶香气为主，质地柔软且易融化。口感上，更多的是新鲜牛奶的香味（奶酪成形后只有25天熟成期，之后就出窖），带着一丝草本植物气息和酸味。熟成蒙特维龙奶酪则要至少90天熟成期后出窖。相比于全脂奶酪，它的外观有点粗糙，也更为坚硬，当然从嗅觉上也有更多的香味。它具有浓郁的榛子香、黄油香和奶油香。在品尝收尾时，还会出现香料感。




蒙特维龙奶酪至少在1世纪时就已经存在了，这可以从威尼托省保存的账簿中看出来。那时候，蒙特维龙奶酪应该是作为货币流通使用的。



莫尔碧叶奶酪（Morbier）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯，勃艮第-弗朗什-孔泰






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30—40厘米，厚度5—8厘米

重量：5000—8000克

脂肪含量：22%

从传统上讲，当奶量不足以制作磨盘大小的孔泰奶酪时，才会制作莫尔碧叶奶酪。最初，奶农们在前一天晚上将牛奶凝乳后，在表面撒上一层木炭灰来防虫。第二天，把早上挤出的牛奶凝乳再与前一晚凝乳过的牛奶混合。这款多姆奶酪的表皮有点粘手，颜色从粉白色到米黄色过渡，闻起来有点硫黄的气味。奶酪入口后带着些许酸味，有奶油香和榛子香。莫尔碧叶奶酪口感柔和，它绝不可能是酸的。




奶酪中间的黑线不是霉菌，而是木炭灰，它可以区分早晚两次不同时间的凝乳。



纳诺斯奶酪（Nanoški sir）斯洛文尼亚：伊斯特拉，戈里斯卡






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径32—34厘米，厚度7—12厘米

重量：8000—11 000克

脂肪含量：23%

这款奶酪早在16世纪时便出现在纳诺斯高原。纳诺斯奶酪的表皮是黄色的，带着砖红色或褐色的小斑点。切开以后，奶酪内部的颜色是深黄色的，还有些弹性，紧密而柔软。入口后，它有轻微的刺激性和精致的咸味。






北荷兰埃丹莫奶酪（Noord-Hollandse Edammer）荷兰：北荷兰省






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：1700—1900克

脂肪含量：28%

这款奶酪是荷兰奶酪中最广为人知的品种之一，只有牛奶场生产。几个世纪以来，这款奶酪从荷兰埃丹（Edam）港出口到全世界，它的红色或橙色食用蜡封很容易识别。奶酪本身易融化，很柔软。口感上，它多以新鲜牛奶和黄油的香味为主。






北荷兰豪达奶酪（Noord-Hollandse Gouda）荷兰：北荷兰省






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：2500—30 000克

脂肪含量：28%

每个星期四的上午，荷兰的豪达港都会开办一个专门的奶酪市场，在这里，豪达奶酪是以完整的磨盘大小售卖的。豪达奶酪有着黄色的食用蜡封，是奶酪商和超市奶酪柜中绝不能少的品种。它在熟成初期很柔软，随着熟成时间的延长会逐渐变硬。在奶酪中会有不少酪氨酸结晶，这也给奶酪带来不少颗粒感。豪达奶酪以黄油香、榛子香为主，还带着一丝甜味。






瓦尔特隆皮亚诺斯塔诺奶酪（Nostrano Valtrompia）意大利：伦巴第






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30—45厘米，厚度8—12厘米

重量：8000—18 000克

脂肪含量：28%

该奶酪的表皮颜色从褐黄色到浅红色过渡，质地油腻且紧密。它的外表呈金黄色，这是因为制作时在生奶中加入了藏红花。这款奶酪口感强烈，带有少许藏红花香味。但如果熟成时间过长，它也会变得有点刺激性。






老灰熊奶酪（Old Grizzly）加拿大：阿尔伯塔






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径36厘米，厚度10厘米

重量：10 000克

脂肪含量：26%

1995年，沙尔克维基（Schalkwyk）一家定居加拿大，开始生产具有自己特色的豪达奶酪。老灰熊奶酪有着黄油质的柔和口感，带着一丝嚼劲，入口后有坚果和新鲜奶油的香味。






奥洛莫乌茨奶酪（Olomoucké tvarůžky）捷克：奥洛莫乌茨






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：20—30克

脂肪含量：24%

这款小号的多姆奶酪有一层金黄色的蜡封表皮，这层表皮有柔软、半软甚至硬质的不同质地。这款奶酪也会有不同的形状，如扁圆饼状、环状或者小木墩状。入口后，根据不同的熟成时间，口感从柔和到刺激不等。






奥克尼苏格兰岛切达奶酪（Orkney Scottish Island Cheddar）英国：苏格兰，思克莱德






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：20 000克

脂肪含量：33%

市面上销售的这款奶酪有三种不同的熟成度：中等（6到12个月）、强烈（12到15个月）和极强（15到18个月）。这是一款很典型的英式切达奶酪，口感上或多或少地带有酸味、榛子香和香料味。






奥茨佩克传统奶酪（Oscypek）波兰：西里西亚，小波兰






奶：生绵羊奶/生绵羊奶和生牛奶

奶酪大小：直径6—10厘米，长度17—23厘米

重量：600—800克

脂肪含量：31%

这款奶酪的名字源自两个词语，一个是“压碎”（oszczypywac），一个是“小矛”（oszczypek），这个词很好地诠释了它的形状。奥茨佩克传统奶酪仅在每年的5月至9月之间制作。它那发亮的表皮颜色从秸秆黄到浅褐色过渡，这是因为奶酪干燥后会有烟熏工艺。入口后，烟熏味和酸味会很快释放出来。






奥索-伊拉蒂奶酪（Ossau-iraty）法国：新阿基坦






奶：生绵羊奶/巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径18—28厘米，厚度7—15厘米

重量：2000—7000克

脂肪含量：30%

奥索—伊拉蒂奶酪是法国巴斯克地区和贝亚内地区极具代表性的奶酪，最早出现在中世纪。14世纪时的公证文件上曾将它定为土地租赁时租户的租金。这款奶酪的名字源自位于贝亚内的奥索谷和巴斯克地区的伊拉蒂山脉。目前，市场上有三种奥索—伊拉蒂奶酪：畜牧产奶业级（可以通过奶酪表皮上的绵羊头侧面印记识别）、农户级（奶酪表皮的印记为正面绵羊头）和夏季高山牧场级（两个标记：一个正面绵羊头，一朵雪绒花）。不同类型的奥索—伊拉蒂奶酪颜色也不同，表皮颜色从橙黄色到灰白色不等。这款奶酪闻起来会有鲜草和干草香味，以及黄油的气息。紧密和油润的质地在口中融化，释放出动物气息、乳酸香和烘烤香味。




2018年在美国举办的一场有3400种奶酪参加的世界大赛上，由米歇尔·图亚胡（Michel Touyarou）制作的“小狡猾”（Esquirrou）奥索-伊拉蒂奶酪获得最佳奶酪的称号。



奥索拉诺奶酪（Ossolano）意大利：皮埃蒙特






奶：生牛奶

奶酪大小：直径29—32厘米，厚度6—9厘米

重量：5000—7000克

脂肪含量：28%

这种山区多姆奶酪有两种，其中一种是高山草场的（主要是夏季），可以通过一个栗色渐变标记识别。两种奥索拉诺奶酪的颜色都从浅黄色到秸秆黄色过渡，且易融化。它们闻起来都有细致的花香和坚果香味。入口后，口感丰富，还带有花香、草本植物香、甘草香和红浆果的香味，比如穗醋栗。






奥维齐手工烟熏绵羊奶酪（Ovčí salašnícky údený syr）斯洛伐克






奶：生绵羊奶

重量：100—1000克

脂肪含量：28%

这是斯洛伐克的代表奶酪，它的独特之处在于其外形（半球形、各种动物造型或心形）和烟熏工艺。这款奶酪只会在夏季制作。它的表皮是浅褐色的，干燥且紧密，还会有几处因为烟熏而产生的斑点。奶酪质地紧密，有些小孔。无论是闻起来还是品尝，烟熏味都会压过酸味和香味。






克罗托内绵羊奶酪（Pecorino crotonese）意大利：卡拉布里亚






奶：生绵羊奶/加温工艺绵羊奶/巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径10—30厘米，厚度6—20厘米

重量：500—10 000克

脂肪含量：28%

从储藏窖出来的时候，这种奶酪会有几种不同的熟成度——新鲜（fresco）、半硬（semiduro）和陈年（stagionato，超过6个月熟成期）。奶酪的表皮从白色过渡到褐色，中间还有秸秆黄色。它以绵羊奶的气息为主，同时带有少许干草、鲜草和坚果的香味。入口后，它很容易融化，根据不同的熟成期，带着柔和、强烈或刺激的香味。陈年奶酪有时会被浸泡到橄榄油中，便于软化表皮并让奶酪释放出更丰富的口感。






沃尔泰拉悬崖绵羊奶酪（Pecorino delle Balze volterrane）意大利：托斯卡纳






奶： 生绵羊奶

奶酪大小：直径10—20厘米，厚度5—15厘米

重量：600—7000克

脂肪含量：28%

这款绵羊奶酪是用植物凝乳剂制作的，所以素食者们也可以尽情享用。它有四种不同的熟成度：新鲜（6个星期）、半熟（6个星期到6个月）、熟成（6到12个月）和陈年（12个月以上）。不同熟成期，奶酪的密度也会不同，颜色从白色到金黄色之间过渡。闻起来，这款奶酪释放出奶水的香味，以及香料、草和花的香味。刚入口时，口感还是柔和且带着花香的，随后便是乳酸香和黄油香。品尝后期，熟成期较长的奶酪会有些刺激感。






菲利亚诺绵羊奶酪（Pecorino di Filiano）意大利：巴西利卡塔






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径15—30厘米，厚度8—18厘米

重量：2500—5000克

脂肪含量：28%

它的表皮上有着凝乳沥水定型器带来的痕迹。为了加强香味，它会被放入初次压榨的橄榄油和葡萄醋中浸泡，质地紧密且干燥。味道上，熟成期短的奶酪多以柔和且带着乳酸的香味为主，而熟成期长的奶酪则具有动物气息和刺激感。






皮西尼思科羊奶酪（Pecorino di Picinisco）意大利：阿布鲁佐






奶：生绵羊奶/生绵羊奶和生山羊奶（至多25%）

奶酪大小：直径12—25厘米，厚度7—12厘米

重量：500—2000克

脂肪含量：29%

市场上有两种熟成度的皮西尼思科羊奶酪：软皮（30—60天）和陈年（超过90天）。它的表皮粗糙，带有少量小孔。软皮奶酪带着草场的风味，还有乳酸香、草本植物气息，口感清爽；陈年奶酪则是在气味和味道上更为浓烈，带有动物气息，口感也更有层次。






罗马绵羊奶酪（Pecorino romano）意大利：拉齐奥，撒丁岛，托斯卡纳






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径25—35厘米，厚度25—40厘米

重量：25 000—35 000克

脂肪含量：28%

古罗马诗人维吉尔（Virgile）曾经说过，在古罗马时代，每个罗马帝国的士兵每天能有27克的罗马绵羊奶酪补给，以补充能量去开拓帝国的疆土。其实罗马绵羊奶酪不仅在罗马附近的拉齐奥大区生产，同时也在撒丁岛和托斯卡纳生产。白色的表皮上覆盖着一层黑色的颗粒，掩藏着紧密且有颗粒感的奶酪，散发出干草料、奶牛棚和香料的气味。






撒丁岛绵羊奶酪（Pecorino sardo）意大利：撒丁岛






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径15—22厘米，厚度8—13厘米

重量：1000—4000克

脂肪含量：28%

撒丁岛绵羊奶酪有两种熟成度：柔和（20到60天）和成熟（超过2个月的熟成）。柔和级奶酪的表皮光滑柔软，颜色从白色到浅黄色不等。该奶酪质地紧密，体量小巧，有弹性，带着小孔。从口感上说，这款奶酪带来的更多是清爽、乳酸香和一定的酸味。熟成至成熟时，奶酪表皮的颜色会更深，从黄色到褐色之间过渡，有颗粒感，易融化。这是一款很有特点的奶酪，带有轻微的刺激感。






西西里岛绵羊奶酪（Pecorino siciliano）意大利：西西里岛






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径20—26厘米，厚度10—18厘米

重量：4000—12 000克

脂肪含量：31%

这款奶酪曾在《荷马史诗》中被提到，它主要在10月到次年6月之间制作。虽然制作时间上有限制，但并不妨碍全年销售，这是因为西西里岛绵羊奶酪需要至少4个月的熟成期。与意大利其他的绵羊奶酪一样，它的表皮发亮，带着皱纹，这是因为它是用编制的篮子沥水后制成的。这款奶酪质地紧密，摸起来有颗粒感，奶牛棚的气息十分浓郁。总体来说，这是一款极具特点并带着刺激性香味的奶酪。






托斯卡纳绵羊奶酪（Pecorino toscano）意大利：拉齐奥，翁布里亚，托斯卡纳






奶： 生绵羊奶/巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径15—22厘米，厚度7—11厘米

重量：750—3500克

脂肪含量：29%

据老普林尼记载，最初这款奶酪仅在托斯卡纳地区生产。而如今，托斯卡纳绵羊奶酪［也被称为卡乔（Cacio）］在拉齐奥、翁布里亚地区也有生产。它的表皮用橄榄油搓过（这是为了避免长出霉菌），颜色呈黄色、深黄色甚至金黄色。熟成后，它的内部呈秸秆白或者米白色。随着熟成期延长，奶酪的质地从柔软变坚硬，还有些许小洞。它的气味取决于熟成期的长短，在奶香、干草香、坚果香和香料之间变换。






菲伯斯奶酪（Phébus）法国：奥克西塔尼






奶：生牛奶

奶酪大小：直径22厘米，厚度7厘米

重量：2700克

脂肪含量：26%

这款奶酪是卡洛斯夫妇的另一个作品，他们也是丘比特奶酪和比利牛斯山的小未婚夫奶酪的制作人。这款奶酪取名为“菲伯斯”，是为了向加斯东·菲伯斯（Gaston Phébus）这位中世纪时的当地贵族骑士致敬。其表皮是粉色或橙黄色的，有时还会出现一些白色的斑点。它的质地柔软，易融化，有奶油感。闻起来主要是新鲜牛奶的香味，带着些鲜草和干草料的气息。它是一款带有细致气息的奶酪，有些许果香、酸味和乳酸香味。它耐热，可以先用烤箱烘烤再食用。






恩纳皮亚桑提努绵羊奶酪（Piacentinu ennese）意大利：西西里岛






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径20—21厘米，厚度14—15厘米

重量：3500—4500克

脂肪含量：29%

这款奶酪的名字源自西西里土语piacenti，意思是“令人愉悦的”。关于它最早的文字记载是在12世纪。其表皮或呈深黄色，或呈浅黄色，因为奶酪中加入了西西里藏红花。同时，奶酪匠还会在凝乳中加入黑胡椒。恩纳皮亚桑提努绵羊奶酪口感强劲，带有胡椒味。它质地紧密、细腻，且易融化。






皮亚维奶酪（Piave）意大利：威尼托






奶：生牛奶

奶酪大小：直径27.5—34厘米，厚度6—10厘米

重量：6000—10 000克

脂肪含量：20%—35%

这款奶酪有五种不同的窖藏阶段：新鲜（fresco，20到60天熟成期）、半熟（mezzano，60到180天熟成期）、熟成（vecchio，6到12个月熟成期）、超级熟成（vecchio selezione oro，12到18个月熟成期）和超级完全熟成（vecchio riserva，18个月以上熟成期）。正因如此，该奶酪的大小、重量和脂肪含量都是不同的。新鲜级和半熟级较为柔和，口感清爽，带着乳酸香，表皮颜色浅，质地为均匀的白色。那些熟成期长的奶酪更有特点，带有更多的黄油感、奶油感，甚至有些甜；口感强烈，但不刺激。从质地来看，熟成时间长的奶酪更干燥，更有颗粒感，颜色也更偏向秸秆黄色和浅褐色。






皮楚奈特绵羊奶酪（Pitchounet）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径9—10厘米，厚度6—7厘米

重量：380克

脂肪含量：28%

瑟甘家族除了生产勒屈特奶酪（Recuite）和塞弗拉克蓝纹奶酪（Bleu de Séverac）以外，也是皮楚奈特绵羊奶酪的制作者。皮楚奈特在普罗旺斯方言中是“小孩子”的意思。这是一款细腻、精致，堪称珠宝的奶酪，入口散发出新鲜奶水的香味，以鲜草味和秸秆香为主，收尾时则散发出一丝苦味和蘑菇味。






丹麦王子奶酪（Prinz von Denmark）丹麦：日德兰半岛






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径31厘米，厚度9厘米

重量：6600克

脂肪含量：29%

黑色的蜡封包装下，是象牙白色、质地柔软且带着蜂窝式孔洞的奶酪。闻起来，这款奶酪充满奶香，但略微有些刺激性。其颜色会让人误以为是一款口感柔和的奶酪，其实并非如此。入口后，它会带来清爽的感觉和微酸的味道，但随着继续品尝，牛奶的气息会逐渐被释放出来，最后以强烈的口感收尾。丹麦王子奶酪实在是令人惊叹。






莫依纳臭奶酪（Puzzone di Moena/Spretz tzaori
 

[1]



 ）意大利：特伦蒂诺-上阿迪杰






奶：生牛奶

奶酪大小：直径34—42厘米，厚度9—12厘米

重量：9000—13 000克

脂肪含量：28%

虽然这款奶酪有两个名字，但其实是同一款。其表皮相当光滑，有油润感，颜色从黄色到浅红色过渡，还带有栗色或者米色。由于用温盐水洗皮，这款奶酪释放出的味道相当强烈，带着些氨气的气味。其质地柔软有弹性，带有象牙白色或浅黄色的光泽。入口后，它口感强烈，有些刺激性，且带着一丝咸味。






派恩加纳奶酪（Pyengana）澳大利亚：塔斯马尼亚






奶：巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：27%

Pyengan是当地人的语言，意思是“两条河汇合的地方”。希利家族（Healey）的第四代传人从1992年开始制作这款奶酪，他们继承了前辈传下来的奶牛牧场。这款多姆奶酪带着颗粒感，易融化。根据不同的熟成时间，它会有不同程度的奶油感、生洋葱香味和麝香味，甚至还有小茴香的香味。但无论熟成期长短，这款奶酪的口感都非常均衡，且余韵悠长。






贝拉拜萨羊奶酪（Queijo da Beira Baixa）葡萄牙：中部






奶：生绵羊奶和（或）生山羊奶

奶酪大小：直径9—13厘米，厚度6厘米

重量：500—1000克

脂肪含量：29%

在这个产区的AOP标识中，还包括白城堡奶酪（Queijo de Castelo Branco）、贝拉拜萨黄奶酪（Queijo Amarelo da Beira Baixa）和贝拉拜萨辣味奶酪（Queijo Picante da Beira Baixa）三种。从口感上来说，贝拉拜萨羊奶酪有轻微的酸味，而黄奶酪和辣味奶酪有乳酸香，香料味浓郁的贝拉拜萨辣味奶酪特点最为明显。






特兰斯蒙塔诺山羊奶酪（Queijo de cabra transmontano）葡萄牙：北部，波尔图






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径6—19厘米，厚度3—6厘米

重量：250—900克

脂肪含量：29%

这款奶酪是用当地品种塞拉纳（Serrana）山羊奶制作的。它的表皮很硬，也很光滑。有时候会用添加了帕普利卡辣椒粉的橄榄油搓洗表皮，这样做表皮就会变为红色。这款奶酪较油腻，带着蜂窝状孔洞。闻起来，鲜草香和奶油香占据主体。此外，这款多姆奶酪有着突出的口感，以山羊奶的味道为主，收尾时还会释放出一丝辣味。






埃武拉羊奶酪（Queijo de Évora）葡萄牙：阿连特茹






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径6厘米，厚度2—3厘米

重量：100—150克

脂肪含量：28%

这款奶酪用从刺苞菜蓟（多年生草本植物）中提炼的凝乳剂制作，完全符合素食者的要求。淡黄色或金色的表皮包裹着坚硬或半硬的奶酪。这款奶酪释放的是窖藏和奶牛棚的气味。入口后，口感强烈，很咸且带着刺激性，奶牛棚的味道尤其浓郁。






尼萨羊奶酪（Queijo de Nisa）葡萄牙：阿连特茹






奶：生绵羊奶

重量：200—1300克

脂肪含量：28%

这款奶酪用从刺苞菜蓟中提炼的凝乳剂制作，表皮的颜色介于亚光白色与金黄色之间，质地紧密，带着蜂窝状孔洞。这是一款很有个性的奶酪，以草本植物香味、细微酸度和动物气息为主。当它的熟成期比较长的时候，会在收尾时释放出一丝刺激的味道。






皮科奶酪（Queijo do Pico）葡萄牙：亚速尔群岛






奶：生牛奶

奶酪大小：直径16—17厘米，厚度2—3厘米

重量：650—800克

脂肪含量：25%

在远离葡萄牙本土、孤悬于大西洋的亚速尔群岛，制作奶酪是当地居民的重要经济来源。这款奶酪的黄色表皮有点黏，而且很柔软。该奶酪的质地十分油腻，但也很紧密。它以牛奶特有的香味为主，还带着一丝酸味。入口后，皮科奶酪主要散发牛奶的味道，而且很咸。






托罗萨混合羊奶酪（Queijo mestiço de Tolosa）葡萄牙：阿连特茹






奶：生山羊奶和生绵羊奶

奶酪大小：直径7—10厘米，厚度3—4厘米

重量：150—400克

脂肪含量：29%

托罗萨混合羊奶酪是一款农庄奶酪，带着少许甜味，表皮呈浅赭色或橙色。它是用从刺苞菜蓟中提炼的凝乳剂制作的。当它熟成期不长的时候，核心部位很柔软；如果熟成期较长，核心部位的质地则会变得紧密甚至很硬。从味道上讲，无论熟成期长短，这款奶酪的口感都很强烈，带着浓郁的动物气息且具有刺激性。由于它是由山羊奶与绵羊奶混合制作的，因此本身带有少许酸味，不过在品尝收尾时十分清爽。






拉巴萨勒奶酪（Queijo rabaçal）葡萄牙：中部






奶：生绵羊奶和（或）生山羊奶

奶酪大小：直径10—20厘米，厚度4厘米

重量：300—500克

脂肪含量：28%

熟成期很短的这款小多姆奶酪在市面上很常见，它的质地很柔软，呈象牙白或者白色，闻起来带着酵母和奶牛棚的气息。入口后，它会释放出轻微的酸味和咸味，以及羊奶的香味，非常细腻。但是当熟成期较长时，它会变成褐色，质地紧密，口感甚至带有刺激性。






圣-乔治奶酪（Queijo São Jorge）葡萄牙：亚速尔群岛






奶：生牛奶

奶酪大小：直径20—30厘米，厚度10厘米

重量：4000—7000克

脂肪含量：27%

这款奶酪见证了弗拉芒殖民者15世纪占领亚速尔群岛的那段历史，同时也解释了为什么圣—乔治奶酪无论是外观还是口感都很接近荷兰的奶酪。它的表皮光滑，颜色呈浅黄色，保护着易融化的象牙色奶酪。入口后，圣—乔治奶酪有着温润的口感，并带有一丝苦味。当它熟成期较长时，会变得有刺激性。






特林稠奶酪（Queijo Terrincho）葡萄牙：波尔图






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径13—20厘米，厚度3—6厘米

重量：700—1200克

脂肪含量：29%

特林稠奶酪只能用葡萄牙北部特有的品种——昆特楚拉绵羊（Churra de Terra Quente）的奶制作。30天后从储藏窖中拿出来时，特林稠奶酪表皮呈秸秆黄色，质地紧密，但易融。从口感来说，它有着绵羊奶特有的细致平和的香味。如果熟成期更长（60天时），它的表皮会呈淡黄色或红色，质地也会更硬，入口后味道强劲，甚至会在品尝收尾时有些刺激性。






卡梅拉诺奶酪（Queso camerano）西班牙：拉里奥哈






奶：生山羊奶/巴氏杀菌山羊奶

重量：200—1200克

脂肪含量：24%

这款奶酪表皮上的痕迹足以证明，当时凝乳沥水定型时用的是柳条编筐。根据不同的熟成期，它会有不同的质地：柔软、半硬或坚硬。熟成期最长的卡梅拉诺奶酪表面还会有些霉菌。这款奶酪的口感清爽且发酸，带着花香。随着熟成期延长，山羊奶的特点会逐渐显露出来。






卡辛奶酪（Queso Casín）西班牙：阿斯图里亚斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径10—20厘米，厚度4—7厘米

重量：250—1000克

脂肪含量：25%

卡辛奶酪是为数不多的需要揉捏的奶酪，这个过程以前多由手工完成，现在则改为用滚筒机。卡辛奶酪很容易辨识，因为它的表皮上印着一朵花或一片贝壳。正是因为凝乳是通过揉捏完成的，所以这款奶酪基本没有表皮。其质地紧密，体量小巧，有点干燥，但也会有油腻感，颜色从浅奶油色到深奶油色不等。这是一款奶油感十足、入口即化的奶酪，口感很直接，且带着生黄油香和奶牛棚的气息。如果延长熟成期，它就会变得具有刺激性，收尾时还会带有一丝苦味。






向导花奶酪（Queso de flor de Guía）西班牙：加那利群岛






奶：生绵羊奶（至少60%）和（或）生牛奶（至多40%）和（或）生山羊奶（至多10%）

奶酪大小：直径15—30厘米，厚度4—6厘米

重量：500—5000克

脂肪含量：23%

这款奶酪的表皮可以是象牙白色、淡白色或者栗色的（全看熟成时间），摸起来很柔软。如果熟成期不长的话会呈奶油质地。当熟成期延长，奶酪会变硬。入口后，有较持久的香味和轻微的酸味，熟成期长的向导花奶酪通常会在品尝收尾时现出一丝苦味和一点刺激性。






上乌赫尔塞尔达尼亚奶酪（Queso de l’Alt Urgell y la Cerdanya）西班牙：加泰罗尼亚






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径19.5—20厘米，厚度10厘米

重量：2500克

脂肪含量：25%

这款奶酪诞生于根芽瘤菌袭击了加泰罗尼亚所有的葡萄园之后，当时的葡萄种植者急需通过养殖业来保证自己的家庭收入。这种奶酪的表皮微湿，带有浅灰色的光泽。它质地柔软，呈奶油质地，颜色是象牙白色，闻起来细致且平和，带着青草的清爽。入口后，它以黄油香和乳酸香为主，余味悠长。






赛莱纳绵羊奶酪（Queso de la Serena）西班牙：埃斯特雷马杜拉






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径10—24厘米，厚度4—8厘米

重量：750—2000克

脂肪含量：28%

16、17世纪时，教会发布的指令要求养殖户们每年要将第一批赛莱纳绵羊奶酪上缴给每个城市的神父作为税收。赛莱纳绵羊奶酪的质地根据不同的熟成期，有柔软和半硬的区别。最佳品尝时机是当它处于融化的阶段或呈奶油质时，加在饼类面食或蛋糕中作为馅（torta）食用。这时候它会为口腔带来绵羊奶特有的微酸味，同时也会释放出干草和秸秆的香味。你也可以感觉到奶牛棚的气息和草香味。






穆尔西亚山羊奶酪（Queso de Murcia）西班牙：穆尔西亚






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径12—20厘米，厚度7—20厘米

重量：250—3000克

脂肪含量：24%

穆尔西亚山羊奶酪有两种不同的熟成度：新鲜的（fresco）和熟成的（curado）。前者没有表皮，但是表面有皱纹，让人想起秸秆。新鲜的穆尔西亚山羊奶酪有白色的光泽，散发着乳酸的香气。它柔软且湿润，带有不少小孔洞。从口感上来说，它的咸味很低调，带着少许酸味和草本植物的香味。熟成的穆尔西亚山羊奶酪有一层光滑的表皮，色泽介于蜡黄色和赭色之间，质地紧密，入口有沙砾感。闻起来，它有着黄油香，以及动物和植物气息。这是一款很有特色的奶酪，散发着乳酸香、果香和烘烤香。如果熟成期较长的话，它还会有些刺激性。






穆尔西亚酒洗山羊奶酪（Queso de Murcia al vino）西班牙：穆尔西亚






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径12—19厘米，厚度7—10厘米

重量：300—2600克

脂肪含量：24%

这款奶酪基于穆尔西亚山羊奶酪制作而成，洗皮的液体是用穆尔西亚地区所产的慕合怀特葡萄生产的葡萄酒。它的表皮光滑，颜色呈石榴红色，质地有弹性。闻起来，它带着红葡萄酒的香味，还有些山羊奶的香味，以及窖藏的味道。入口后微酸，带着咸香。






依波莱斯羊奶酪（Queso lbores）西班牙：埃斯特雷马杜拉






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径11—15厘米，厚度5—9厘米

重量：650—1200克

脂肪含量：24%

自1465年7月14日以来，这款奶酪每个星期四都会在特鲁希略（Trujillo）市场上售卖，这是因为当年卡斯蒂利亚（Castille）的亨利四世特许这个市场可以免税销售日常生活用品。后来虽然取消了免税政策，但是该奶酪依然热销不止。依波莱斯羊奶酪的表皮常用辣椒和橄榄油搓洗，光滑紧密。根据不同的熟成期，颜色从黄色到赭色不等。它非常易碎，象牙白色的质地带有油腻感。它是一款口感相对柔和的奶酪，散发着山羊奶特有的精致香味。入口后，带着轻微的酸味和山羊奶味，还有点咸。






洛斯贝尤斯奶酪（Queso Los Beyos）西班牙：阿斯图里亚斯






奶：生牛奶/生绵羊奶/巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径9—10厘米，厚度6—9厘米

重量：250—900克

脂肪含量：30%

根据制作时使用的奶水不同，洛斯贝尤斯奶酪表皮的颜色也不同，可以是奶油黄色、淡黄色，或者是褐色的。该奶酪的质地是半硬或硬质的，切割时易碎。它闻起来以奶香为主，尤其是用山羊奶或绵羊奶制作的时候。这是一款口感丰富的奶酪，但没有太浓烈的咸味或酸味。






富埃特文图拉岛奶酪（Queso majorero）西班牙：加那利群岛






奶：生山羊奶/生山羊奶和生绵羊奶（至多15%）

奶酪大小：直径15—35厘米，厚度6—9厘米

重量：1000—6000克

脂肪含量：24%

Majorero一词是指富埃特文图拉岛（Fuerteventura）上的居民，该岛也是奶酪的产地。Majorero这个名词源于岛上牧羊人脚上穿的自制羊皮鞋（majos）。根据不同的熟成度，这款奶酪的表皮颜色可以从白色过渡为夹带着几处淡黄色的褐色。有时奶酪的表皮会用辣椒、橄榄油和烘烤过的玉米粒搓洗，这也会改变表皮的外观。入口后，它易融化，释放出奶油感，同时具有轻微的刺激性和微酸的香味。它还带有山羊奶特有的香味，但并不强烈。






曼彻格奶酪（Queso manchego）西班牙：卡斯蒂利亚-拉曼恰






奶：生绵羊奶/巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径不超过22厘米，厚度不超过12厘米

重量：1000—4000克

脂肪含量：25%

这是西班牙奶酪中最广为人知且销量最大的品种！它只能用当地曼彻格品种绵羊的全脂奶制作。它的表皮带着皱纹，颜色介于灰色和黑色之间。曼彻格奶酪的表皮也可以使用蜡封或者用橄榄油搓洗。它是一款质地紧密的奶酪，散发着乳酸香，且带着一定酸度。入口后，它的味道浓郁，带着轻微的酸味、草本植物香和绵羊奶香。熟成时间较长的话，它会更为干燥，且带有刺激性。






坎塔布利亚奶油奶酪（Queso nata de Cantabria）西班牙：坎塔布利亚






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：400—2800克

脂肪含量：24%

1647年的文献中就提到了这款奶酪，当时它是该地区村与村之间交易的商品。坎塔布利亚奶油奶酪的形状为圆柱体或长方体，表皮细腻且柔嫩。其质地易融化，有些黄油感。入口后，它的味道很柔和，带着酸味和草本植物的香味。






棕榈人奶酪（Queso palmero）西班牙：加那利群岛






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径12—60厘米，厚度6—15厘米

重量：最大15 000克

脂肪含量：26%

棕榈人奶酪有一层白色的表皮，经过烟熏处理后会变为灰色。在奶酪的熟成期，表皮会用橄榄油、大麦面粉或玉米面搓洗。它的质地比较紧密，入口易融化，口感会因是否经过烟熏而有所不同。它在常温下味道饱满，但不算强烈。入口后，山羊奶的微酸、蘑菇的香味和坚果香味会释放出来。经过烟熏处理后，这些味道都会消失，取而代之的是烟熏香味和酸味。






萨莫拉诺奶酪（Queso Zamorano）西班牙：卡斯蒂利亚-莱昂






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径18—24厘米，厚度8—14厘米

重量：1000—4000克

脂肪含量：24%

这款多姆奶酪熟成期越长，越会释放出它的坚果香和核桃香。当奶酪熟成期很短时，质地柔软，入口带着油腻感。随着熟成时间延长，奶酪会变硬，带有颗粒感，且易碎。这时，它主要散发出奶液凝乳后的香气和坚果的香味。






列巴纳混合奶酪（Quesucos de Liébana）西班牙：坎塔布利亚






奶：生牛奶、生绵羊奶和生山羊奶

奶酪大小：直径8—10厘米，厚度3—10厘米

重量：400—600克

脂肪含量：25%

这款带有AOP标识的奶酪是为数不多的同时使用三种奶液制作的奶酪。奶液来自阿尔卑斯棕色奶牛、弗利颂奶牛和图当卡奶牛，以及拉卡绵羊和比利牛斯山羊。这款坎塔布利亚出产的小型奶酪有新鲜、熟成和烟熏三种状态，三种状态的奶酪口感完全不同。在新鲜和熟成的状态下，它的口感很平和，带着轻微的黄油香、草本植物香和微酸。经过烟熏工艺后，它偏向动物气息和油脂的香味，入口后回味悠长，但同时也失去了清爽。






萨瓦拉克莱特奶酪（Raclette de Savoie）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶/牛奶（加温工艺）

奶酪大小：直径28—34厘米，厚度6—7.5厘米

重量：6000克

脂肪含量：28%

这款奶酪诞生于中世纪，最初是在夏季食用的，那时牧人会将半个奶酪用炭火烤化后食用。到了20世纪，萨瓦拉克莱特奶酪才逐渐进入冬季食谱。它的名字源自racler，是指牧人刮掉被炭火融化的一层奶酪并放到自己餐盘上的动作。该奶酪表皮湿润，带有淡粉色到褐色过渡的光泽。它的质地紧密，易融化，受热容易拉伸。在烘烤过程中，这款奶酪不会释放出很多油脂；如果油脂很多，就肯定不是纯正的萨瓦拉克莱特奶酪。






瓦莱州拉克莱特奶酪（Raclette du Valais）瑞士：瓦莱州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径29—32厘米，厚度6—7厘米

重量：4600—5400克

脂肪含量：27%

这款奶酪表皮的颜色介于褐色和橙色之间，摸起来还有点黏。该奶酪质地光滑，带着少量因发酵而产生的孔洞。入口后易融化，会散发出乳酸香、果香和植物气息，口感清爽。






拉古萨诺奶酪（Ragusano）意大利：西西里岛






奶：生牛奶

重量：6000—12 000克

脂肪含量：27%

根据西西里岛保存的史料记载，拉古萨诺奶酪的历史可以追溯到14世纪。这款大块长方体奶酪内部为圆角，表皮细腻，颜色从浅黄色到米白色过渡。它的内部质地柔软，有弹性，颜色在象牙白色与淡黄色之间。当熟成时间更长时，奶酪很容易碎，所以会搓碎用于日常料理。它的口感平和，带有少许酸味和草本植物香。熟成后，它通常带着香料味，在品尝收尾时还有轻微的刺激性。它也可以用橄榄油洗皮，或烟熏处理，但香味和口感丝毫不会改变。






拉施切拉奶酪（Raschera）意大利：皮埃蒙特






奶：生牛奶/生牛奶和生绵羊奶/生山羊奶

奶酪大小：方形边长28—40厘米，厚度7—15厘米；圆形直径30—40厘米，厚度6—9厘米

重量： 5000—10 000克

脂肪含量：28%

这款来自皮埃蒙特的多姆奶酪，其表皮是灰白色或淡红色的，有时还会带有少许黄色光泽。它的表面有点粗糙，实际上内部呈象牙白色，质地紧密且易融化，还有少许小孔洞。无论是闻起来还是尝起来，都能感觉到奶香，品尝收尾有时还会感到一丝刺激性。






瑞布罗申奶酪（Reblochon）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径9—14厘米，厚度3—3.5厘米

重量：280—550克

脂肪含量：25%

瑞布罗申奶酪的诞生与一起诈骗行为有关。在14世纪时，萨瓦地区的一个养殖产奶农户租了一片地作为草场喂养自家牲畜，租金是与当时的产奶量成比例的。当地主到现场检查农户的产奶量时，农户没有把当日奶牛的奶全部挤完，等地主走了以后，他又继续挤奶（奶酪名的意思是当日第二次挤奶）。第二次挤出的奶液就是用于制作奶酪的，该奶酪由此得名！到了18世纪，这种奶酪的存在开始广为人知，从那时起土地的租金改为定额，支付方式也改为可以用现金或等值奶酪支付。瑞布罗申奶酪不仅是一款日常料理时可用的奶酪，也是餐桌上的大明星。它的表皮是橙红色的，带着一层白色的丝绒菌。带着油脂感、呈象牙白色的核心部位会有少许小孔洞。它闻起来有奶牛棚和树丛的气味，附着黄油感和奶油香。这是一款相当柔和的奶酪，入口后带有榛子香和奶油香。如果是农庄款的瑞布罗申奶酪，味道会更偏动物气息，在口中余味悠长。它有两种规格：大瑞布罗申奶酪和小瑞布罗申奶酪。






红莱彻斯特奶酪（Red Leicester）英国：英格兰中部地区






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径25厘米，厚度8厘米

重量：3600克

脂肪含量：29%

这款奶酪诞生于17世纪，当时的农户们想制作出一款与众不同的奶酪，于是用一种天然的橙红色色素给自己的奶酪染色。在覆盖红莱彻斯特奶酪的亚麻布下，隐藏着乍一看容易令人想起米莫雷特奶酪的表皮，但它的纹路和易融化的特点更让人想起切达奶酪。入口后，人们会最先尝到焦糖的香味或果酱的味道，但随后会转为浓郁的黄油香和榛子香。






脊线奶酪（Ridge Line）美国：北卡罗来纳州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30厘米，厚度8厘米

重量：6000克

脂肪含量：28%

由于夹杂着帕普利卡辣椒粉，这款奶酪的表皮鲜亮，带有橙红色的光泽，闻起来以浓郁的牛奶香和榛子香为主。入口后，有黄油香和花香，收尾时还可以尝到一丝甜咸混合的味道。仔细观察会发现，该奶酪内部中间有一条烟灰线，令人想起法国莫尔碧叶奶酪。






龙卡尔奶酪（Roncal）西班牙：纳瓦拉






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度8—12厘米

重量：2000—3000克

脂肪含量：24%

这款多姆奶酪是纯手工制作的，带着皱纹的表皮呈淡蓝灰色。奶酪微酸，带着草本植物香。如果熟成时间比较短的话，入口清爽。熟成的时间越长，它的特点越突出，味道也更强劲，会在品尝收尾时带着一丝刺激。






圣耐克泰尔奶酪（Saint-nectaire）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶/加温工艺牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：大号直径20—24厘米，厚度3.5—5.5厘米；小号直径12—14厘米，厚度3.5—4.5厘米

重量：大号小于1850克，小号不到650克

脂肪含量：28%

这款奶酪从中世纪开始就存在了，因为当时的农户们缴税时是可以通过交换奶酪实物，即俗称的黑麦奶酪（黑麦奶酪至今依然存在，这种奶酪的熟成过程因在黑麦秸秆上完成而得名）来完成的。圣耐克泰尔奶酪可以是农户生产的，也可以是奶农产品。用肉眼可以识别出用酪蛋白制作的小铭牌等标识，方形小板代表奶农奶酪，农户奶酪则是椭圆小板。圣耐克泰尔奶酪散发着泥土的气息，有湿润的窖藏味、腐殖质的气味和蘑菇的香味。入口后，它释放出奶油和坚果的香味，还有黄油香和榛子味。它的表皮可薄可厚，或多或少地呈现出灰色或橙色，表面的霉菌斑块或多或少。这款奶酪在2017年的产量为14 000吨，是欧洲产量最大的具备AOP标识的奶酪。






萨莱斯奶酪（Salers）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径38—48厘米，厚度30—40厘米

重量：30 000—50 000克

脂肪含量：26%

这是一款有着上千年历史的农户奶酪，其味道源自它的容器。那是一种圆柱形木桶，农户们把挤出来的带着余温的奶水倒进去，然后在桶里加入凝乳剂，用一个大木勺搅拌。每一块萨莱斯奶酪上都有一个铝制的铭牌，上面打印着SA（salers的缩写）、年份、省份、邮政编码、制作人的识别编号和奶酪成形日期。每年有超过3万个这样的铭牌被贴在奶酪上，以保证它们的可追踪性。萨莱斯奶酪分为两类：萨莱斯奶酪和萨莱斯传统奶酪。后者只能用萨莱斯奶牛的奶制作。这款大号的多姆奶酪，其表皮又厚又粗糙，有不少小突起和霉菌，有些还有红色或橙色的斑点。闻起来，它带有湿润窖藏的味道，黄油香和香料味占据主体。它质地紧密，易融化，金黄色的奶酪给味觉细胞带来草本植物香味、黄油香、果香和动物气味。




这款具有AOP标识的奶酪是由农户在每年的4月15日至11月15日之间生产的。



克莱姆的萨尔瓦奶酪（Salva cremasco）意大利：伦巴第大区






奶：生牛奶

奶酪大小：长度17—19厘米，宽度11—13厘米，厚度9—15厘米

重量：1300—5000克

脂肪含量：29%

制作这款奶酪的初衷是不浪费生产其他奶酪后多余的牛奶（salva源自salvare，意为节约）。这款几乎呈正方体的奶酪，其表面印有名字的缩写字母SC。该奶酪表面有皱纹，颜色从米白色到浅灰色或灰色过渡，带着几处发白的斑点，还有少许颗粒感。奶酪易融化，闻起来有新鲜蘑菇的气味，还有湿润的窖藏和灌木丛的气息。入口后，它以新鲜的奶香、轻微的酸味、咸味和草本植物的气味为主。该奶酪质地易碎，某些时候还会给口腔带来干硬的感觉。






圣米查利奶酪（San Michali）希腊：南爱琴海






奶：巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：26%

圣米查利奶酪的产地是基克拉泽斯（Cyclades）的锡罗斯岛。其形状为矮圆柱体，表皮的颜色介于象牙白色和奶白色之间。它质地紧密且干燥，有些大小不一的孔洞，入口后还有点发涩。主导香味是胡椒味，同时也很咸。经过一个较长的熟成期后，它会变得有刺激性。






柯斯达圣西蒙奶酪（San Simón da Costa）西班牙：加利西亚






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：水滴状，高度10—18厘米

重量：400—1500克

脂肪含量：25%

这款外形独特、经过烟熏工艺的奶酪是凯尔特人的后裔制作的，他们曾经在罗马征服高卢时期（公元前2世纪）定居在加利西亚。在那个时期，柯斯达圣西蒙奶酪经常被送往罗马，凭借口感和易存储的特点深得当地人喜欢。该奶酪有两种大小，对应两种不同的熟成期：小号30天，大号45天。这款奶酪的表皮呈金黄色，这是用去皮后的桦木烟熏的结果。它闻起来有着自然的烟熏香味和油脂香，还带着微酸和乳酸香。入口后，这些香味会在口腔中再次出现。这是一款质地柔软、富有弹性的奶酪。






科里辛斯基家常奶酪（Ser koryciński swojski）波兰：波德拉谢






奶：生牛奶

奶酪大小：直径最大30厘米

重量：2500—5000克

脂肪含量：25%

这款貌似被压扁的圆球奶酪，表皮上有网格，这是凝乳阶段沥水定型器留下的印记。根据不同的熟成期，奶酪的表皮颜色从奶油色到秸秆黄色不等。该奶酪的特殊之处是嚼的时候会发出嘎吱嘎吱的声响。它入口清爽，带着奶油质感和黄油的口感。熟成时间长的话，还会释放出核桃味与咸香。在制作过程中的凝乳阶段，也可以在其中加入其他香料（胡椒、辣椒）或者香草调料（罗勒、莳萝、欧芹、薄荷、野蒜、牛至等）。无论它是新鲜的还是干燥的，食用起来都很美味。






斯菲拉奶酪（Sfela）希腊：伯罗奔尼撒






奶：生绵羊奶和（或）生山羊奶

这款多姆奶酪的特殊之处在于，它必须在盐水中熟成至少3个月，这也给它带来了一层有着颗粒感的象牙白色表皮。该奶酪易融化，有沙砾感，带着咸味和持续的微酸味。这款奶酪通常是用作辅助食材或做菜时的调味料。






西尔德奶酪（Silter）意大利：伦巴第大区






奶：生牛奶

奶酪大小：直径34—40厘米，厚度8—10厘米

重量：10 000—16 000克

脂肪含量：27%

这款山区奶酪的特别之处在于，奶酪的底部有仿雕刻的人形图案和两朵雪绒花，这使它很容易识别。这款经过搓油的大型多姆奶酪，其表皮的颜色在秸秆黄色与褐色之间过渡。该奶酪质地紧密，内部还有小孔洞。这是一款偏酸的奶酪，带着干草料和发酵奶液的香味。入口后，它以苦涩的香味、坚果香和黄油香为主。






单格洛斯特奶酪（Single Gloucester）英国：英格兰西南






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

重量：6000—7000克

脂肪含量：28%

由于第二次世界大战结束时用于制作奶酪的牛奶被征收，用于军人及民众的供给，这款奶酪差点失传。1994年，硕果仅存的两位农户奶酪制作人决定在国外宣传推广这款奶酪。正是因为他们的努力和坚持，单格洛斯特奶酪于1996年获得了属于它的AOP标识。它只能用单格洛斯特奶牛产的奶制作，凝乳的奶液来自两次挤奶：晚上的牛奶要去脂后使用，早上的奶液则是全脂的。这是一款带着乳酸香气和黄油香味的奶酪，质地如奶油，易融化。






斯洛伐克烟熏奶酪（Slovenský oštiepok）斯洛伐克






奶：生绵羊奶和（或）生牛奶或巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：27%

历史上，有关这款奶酪最早的记载是在18世纪，但是它的工业化生产是在1921年。斯洛伐克中部城市代特瓦（Detva）的高尔巴瓦（Galbavá）家族重新定义了这款奶酪。这款奶酪在成形时会有三种不同的形状：蛋形、松锥形和椭圆形。它可以用蜡封，也可以加上烟熏工艺。正因如此，三者的形状、表皮、气味和口感都不同。其表皮的颜色在金黄色到褐金色之间过渡，内部的颜色在白色和象牙白色之间。该奶酪质地紧密，但易碎，闻起来有轻微的烟熏味。入口后，它以乳酸香和烟熏味为主。






玖底卡里耶压制奶酪（Spressa delle Giudicarie）意大利：特伦蒂诺-上阿迪杰






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30—35厘米，厚度8—11厘米

重量：7000—10 000克

脂肪含量：32%

早在1249年斯皮纳勒及玛奈兹农区社团（Comunità delle Regole di Spinale e Manez）的准则里就提到了玖底卡里耶压制奶酪。这是一款半硬的奶酪，表皮呈灰褐色或赭色。根据熟成时间的不同，奶酪或带着弹性，或干硬，颜色从浅秸秆黄色到金秸秆黄色（最老的则是象牙白色）过渡。熟成期短时，它口感平和，带有乳酸香；熟成期比较长的话，这款奶酪则会有苦味，口感也更为强劲。它的表皮有沙砾感，易融化。






斯塔福德奶酪（Staffordshire Cheese）英国：英格兰中部






奶：生牛奶和巴氏杀菌奶油

重量：8000—10 000克

脂肪含量：31%

这款奶酪最早是由里克修道院（Leek Abbey）的西多会修士于13世纪制作的。斯塔福德奶酪可以看成是一种加了奶油的农庄切达奶酪。正因如此，这款奶酪在多姆家族中也是一个特例：无论熟成期长短，大块的奶酪总是能保持它易融化的特点。这一点在品尝时也得到了很好的体现，同时散发出乳酸香和奶油香。






斯泰尔维奥奶酪（Stelvio）意大利：特伦蒂诺-上阿迪杰






奶：生牛奶

奶酪大小：直径34—38厘米，厚度8—11厘米

重量：8000—10 000克

脂肪含量：33%

斯泰尔维奥奶酪也写作Stilfser，这是因为其制作方法在1914年诞生于tilf小镇上的一家奶酪厂，小镇位于意大利东北部的博尔扎诺（Bolzano）。斯泰尔维奥奶酪充分反映出当地的风土情况，口感丰富。在品尝收尾时，它会展现出刺激性。






斯维呷奶酪（Svecia）瑞典：约塔兰






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径35厘米，厚度10—12厘米

重量：12 000—15 000克

脂肪含量：28%

这款浅黄色的奶酪质地柔软，有弹性，还有很多小孔洞。它是瑞典历史上第一款获得IGP标识的食品。它有着奶油的味道，带着一丝微酸。在凝乳期间，法律允许加入丁香或小茴香作为调味品。这不仅改变了奶酪的质地和口感，甚至还让它换了名字：斯维呷奶酪变成了五香克里多斯奶酪（Kryddost）。






斯韦尔代尔奶酪（Swaledale Cheese）英国：英格兰约克郡






奶：生牛奶

重量：1000—2500克

脂肪含量：29%

这款历史悠久的奶酪之所以能留传下来，全都是隆斯戴夫（Longstaff）夫妇的功劳。在20世纪80年代，他们是仅有的会制作这款奶酪的工匠。先生去世后，隆斯戴夫太太将奶酪的配方交给了李德（Reed）夫妇。李德夫妇在1987年成立了斯韦尔代尔奶酪公司（Swaledale Cheese Company）。于是这款英国多姆奶酪得以留传下来。该奶酪有两种表皮：蓝灰色的天然表皮，和用黄色亚光蜡封装的表皮。奶酪上有零星孔洞，质地有颗粒感且易融化。入口后，斯韦尔代尔奶酪清爽又平和，通常以些许酸味收尾。






斯韦尔代尔绵羊奶酪（Swaledale Ewes Cheese）英国：英格兰约克郡






奶：生绵羊奶

重量：1000—2500克

脂肪含量：31%

这是斯韦尔代尔奶酪公司于20世纪80年代开始生产的产品，也是该公司第二款具有AOP标识的产品。配方与斯韦尔代尔奶酪一致，唯一不同的是用绵羊奶代替了牛奶。无论是表皮、质地还是颜色，这两款奶酪都很相似。但绵羊奶酪更白、颜色更透彻，口感也更细腻、更酸且更清爽。






塔雷吉欧奶酪（Taleggio）意大利：伦巴第，皮埃蒙特，威尼托






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：方形边长18—20厘米，厚度4—7厘米

重量：1700—2200克

脂肪含量：29%

关于这款奶酪的文字记载始于10世纪，当时它是意大利西北部城市贝尔加莫（Bergame）附近塔雷吉欧谷（Val Taleggio）商品交易中的一种商品。这款漂亮的方砖形奶酪的表皮呈粉色或灰色，通常长有一些白色绒毛。奶酪上印有四个被圈住的大写字母T。在有少许颗粒感的表皮下，奶酪内部质地统一、光滑、柔软，可以闻到低调的窖藏气息、新鲜牛奶的香味、乳酸的香味和蘑菇味。入口后，颗粒细腻且精致，散发出轻微的酸味和恰到好处的咸味。






特科夫地区萨拉米奶酪（Tekovský salámový syr）斯洛伐克：尼特拉，班斯卡-比斯特里察






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：圆柱直径9—9.5厘米，高度30—32厘米

脂肪含量：30%

这款奶酪最终的形状是在1921年确定下来的，很像萨拉米香肠。其香味和口感都带着烟熏油脂的香气。入口后，它会散发出轻微的酸味、咸味和牛奶香。奶酪的质地柔软，由于制作时使用了不少木屑，所以表皮呈金黄色。与其他的多姆奶酪不同，无论是AOP、IGP还是STG，这款奶酪的包装都是一层食品级薄膜，上面印有其是否经过烟熏处理的标识。






特维奥特戴尔奶酪（Teviotdale Cheese）英国：英格兰东北，英格兰与苏格兰边界






奶：生牛奶

奶酪大小：直径14厘米，厚度10厘米

重量：1100克

脂肪含量：30%

特维奥特戴尔奶酪诞生于1983年，由伊斯特·文斯农庄奶酪坊制作。他们也是邦切斯特奶酪的制作者。这款奶酪用的是泽西奶牛的奶液，表皮呈淡白色。奶酪的核心部分呈秸秆黄色，质地紧密。它入口即化，味道浓郁，很咸且辛辣。






多尔明科奶酪（Tolminc）斯洛文尼亚：戈雷尼，戈里卡






奶：生牛奶/加温工艺牛奶

奶酪大小：直径23—27厘米，厚度8—9厘米

重量：3500—5000克

脂肪含量：33%

13世纪的财务史料中就有对这款奶酪的描述，当时它是作为一种支付方式而存在的。1750年，多尔明科奶酪还以“多尔米诺奶酪”（Formaggio di Tolmino）之名在意大利东北部城市乌迪内的市场上销售。它的表皮呈秸秆黄色。奶酪质地偏柔软，有的地方还会出现豆子大小的孔洞。这是一款味道相对平和的奶酪，但在品尝收尾时会逐渐呈现刺激性。






皮埃蒙特多姆奶酪（Toma piemontese）意大利： 皮埃蒙特






奶：生牛奶

奶酪大小：直径15—35厘米，厚度6—12厘米

重量：1800—9000克

脂肪含量：29%

这款多姆奶酪的表皮颜色在浅秸秆黄色和红褐色之间。奶酪质地柔软，有弹性，还有些小孔洞。熟成时间短的奶酪会释放出柔和的香味、乳酸香，带有轻微的酸味。熟成时间长的话，口感更为浓郁，带着奶油和黄油的层次感。品尝收尾时，它会释放出十分浓郁的咸味。






博格多姆奶酪（Tome des Bauges）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径18—20厘米，厚度3—5厘米

重量：1100—1400克

脂肪含量：24%

多姆奶酪的拼写中只有一个字母m。在博格奶酪的技术规范书中，多姆（Tomme）一词特别标明写作Tome。这种写法据说是源自萨瓦地区最早的土语toma，意思是“在高山牧场上制作的奶酪”。博格奶酪的制作者们申请AOP标识时，一致要求使用Tome字样，以区别于其他多姆奶酪。博格多姆奶酪的品种较多，比如普罗旺斯地区历史最为悠久的阿尔勒多姆（Tome d’Arles）、法意边境罗亚谷的布里格多姆（Tome de la Brigue）、奥弗涅地区特有的雪花奶多姆（Tome des neiges la Mémée）和法国与意大利中间地带马尔康杜（Mercantour）的韦叙比多姆（Tome de la Vésubie）等。

最初，博格多姆奶酪仅为当地农民所食用，制作时使用的奶液也是用于制作黄油的“乳脂”。很长时间以后，这个产品才成为商品。如今，有两个不同的标识来区分奶农们制作的奶酪（红色标识）和农户奶酪（绿色标识）。博格多姆奶酪那起伏的漂亮表皮呈灰褐色，带有淡黄色或淡白色的斑点。其表皮下是紧密柔软的金黄色奶酪，其中还有些小孔。闻起来，博格多姆奶酪带有蘑菇、湿润窖藏和灌木丛的气味。入口后，它以乳酸香、果香和烘烤香为主。品尝收尾时，先前闻到的蘑菇香味会再次出现。






工匠多姆奶酪（Tomme aux artisons）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径10厘米，厚度5厘米

重量：300克

脂肪含量：25%

这款奶酪也被称为Artisous tomme。其表皮看上去就好像是月球表面，带着因为虫子的存在而产生的裂缝和凸起。这款奶酪的成功，完全仰赖熟成师的耐心和专注。由奶酪熟成师“控制”虫子在奶酪表皮上统一的工作，以获得这款内外均衡的奶酪。这款奶酪闻起来有湿润的窖藏味道。入口后，它有着令人惊讶的清爽和酸度，同时还带着一丝烟熏的味道。






白垩多姆奶酪（Tomme crayeuse）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径18—20厘米，厚度4—6厘米

重量：1500—2000克

脂肪含量：24%

从外观上看，这款产自萨瓦地区的带有争议的多姆奶酪是比较粗糙的。有争议是因为相比于其他的多姆奶酪，这款奶酪的产地是大西洋沿岸的旺代省（La Vendée），不过熟成过程则是在萨瓦地区完成的。它的表皮上带着皱纹，呈淡灰色或白色。切开后，人们往往会被表皮下奶油色的黄油层所感动，奶酪的石灰岩色核心部分被黄油层包裹，易融化。想要获得这样的质地，需要在两种储存窖进行熟化：先在温度高、湿度高的地方熟成，然后在清凉的储存环境下完成制作。闻起来，它以窖藏和蘑菇的气息为主。这是一款符合大多数人口味的奶酪，带着微酸、乳酸香、奶油香和草本植物气息。






里亚克多姆奶酪（Tomme de Rilhac）法国：新阿基坦






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度8.5厘米

重量：2700克

脂肪含量：28%

这款奶酪的外表看起来有些粗糙，有一层带着颗粒感和灰尘的表皮，颜色在褐色、米色和栗色之间，表皮下掩藏的是质地精细的奶酪。无论是闻起来还是品尝，它散发的都是黄油、生奶油、洋葱、麝香和坚果混合在一起的复杂香味。它那易融化的特质让人想起康塔尔和萨莱斯这两款奥弗涅地区知名的奶酪，但它没有这两种奶酪具有的浓郁气息和酸味。






萨瓦多姆奶酪（Tomme de Savoie）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径18—21厘米，厚度5—8厘米

重量：1200—2000克

脂肪含量：10%—30%

这款萨瓦多姆奶酪诞生在阿尔卑斯山北部，当时农户们用制作黄油后多余的脱脂奶液制作了这款奶酪，供自家食用。萨瓦多姆奶酪的表皮呈灰白色，带有一些白色斑点。当熟成期较长时，表皮会变得更不均匀。奶酪的颜色从亚光白色到秸秆黄色过渡，带着少许孔洞。它质地柔软，易融化，以乳酸香味、微酸感和草本植物气息为主。如果延长熟成期的话，会在品尝收尾时出现一丝苦味。该奶酪表面有一个酪蛋白标识，用于保证来源，但通常因为被表皮覆盖而看不到。如果标识为红色，就表明这是奶农的奶酪；如果标识是绿色，则为农户奶酪。




萨瓦多姆奶酪是少数几种可以提供不同脂肪含量的奶酪之一，有10%、15%、20%、25% 和30%等几种不同的脂肪含量。



比利牛斯山多姆奶酪（Tomme des Pyrénées）法国：奥克西塔尼






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径21—24厘米，厚度5—8厘米

重量：3500—4500克

脂肪含量：28%

关于这款奶酪最早的记载是在12世纪，当时已经有文字表明这款奶酪诞生于圣吉龙附近的阿里耶治村（Ariège）。这款奶酪的表皮颜色在金色和黑色之间。奶酪核心部分布满了各种大小的孔洞（从米粒大小到豆子大小），颜色呈奶油白色、象牙白色或秸秆黄色，质地柔软，易融化。入口后，比利牛斯山多姆奶酪带来的是柔和的感觉，带着乳酸香和一定的酸味，最后还会有一丝苦味。






马洛特多姆奶酪（Tomme marotte）法国：奥克西塔尼






奶：加温工艺绵羊奶

奶酪大小：直径12厘米，厚度9.5厘米

重量：1200克

脂肪含量：28%

这是一款漂亮的多姆奶酪，在它带着黄色斑点的白色表皮下掩藏着质地统一、呈秸秆黄色、有着黄油质感且易融化的主体。秸秆味和奶油香会轻微刺激嗅觉。入口后，它以干草料、鲜草和黄油的香气为主，还有一丝榛子香在收尾时表现出来。马洛特多姆奶酪仅由拉尔扎克牧羊人合作社（La coopérative des Bergers du Larzac）生产，合作社里大概有20位奶酪制作者。






卡萨尔饼状奶酪（Torta del Casar）西班牙：埃斯特雷马杜拉






奶：生绵羊奶

奶酪大小：小号直径8—10厘米，厚度4—6厘米；中号直径11—13厘米，厚度5—7厘米；大号直径14—17厘米，厚度5—7厘米

重量：小号200—500克，中号501—800克，大号801—1100克

脂肪含量：26%

1291年时，距离马德里50多千米的卡萨尔村（El Casar）的农户们从当时的西班牙国王桑切斯四世处获得村周边的一块地，用于饲养自家的牲畜。这也是这款奶酪正式制作的开始。卡萨尔饼状奶酪使用的是植物凝乳剂，所以素食者也可以食用。它那半硬的表皮带着从黄色到赭色过渡的光泽。食用时，要小心地从顶部切开，这样便可以看到从白色到黄色过渡的奶酪上布满了小孔洞，它们也给奶酪带来了牲畜棚的强烈气息。这是一款油润感强的奶酪，细致且带着动物气息，最后还有一丝苦味。






传统艾尔郡邓禄普奶酪（Traditional Ayrshire Dunlop）英国：苏格兰，思克莱德






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径9—38厘米，厚度7.5—23厘米

重量：350—20 000克

脂肪含量：29%

这款奶酪最早的配方是由芭芭拉·吉尔穆尔（Barbara Gilmour）制作的。为躲避宗教迫害，她于1660年躲到了爱尔兰。几年后回到苏格兰，她开始显露制作奶酪的才华，这是她避难时学会的技能。邓禄普奶酪得名于她丈夫的名字，外观仿若大理石，表皮颜色在淡黄色到金黄色之间过渡，质地非常柔软。新鲜时，它很柔和，带有榛子香。熟成时间长时，它更有特点，偏奶油香，带着微酸和特定的坚果香。






传统威尔士卡菲利奶酪（Traditional Welsh Caerphilly）英国：威尔士






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径20—25厘米，厚度6—12厘米

重量：2000—4000克

脂肪含量：26%

这是产自威尔士的唯一一款奶酪！白色的传统威尔士卡菲利奶酪质地紧密，但很易碎。熟成时间短时，它有着清爽的口感，带着柠檬味。熟成时间长时，它会更有特点，但永远不会过于强劲或带有刺激性。






弗里堡瓦什酣奶酪（Vacherin fribourgeois）瑞士：弗里堡






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30—40厘米，厚度6—9厘米

重量：6000—10 000克

脂肪含量：29%

这款奶酪的名字源自拉丁语vaccarinus，意思是“小牛郎”。它摸起来或光滑平坦或有起伏，表皮拦腰被一条纱布或云杉木带捆扎。这款奶酪质地半硬，有些粘手。它闻起来以黄油香与果香为主，入口后，依然能够品尝到这些香味，口感上更偏向奶油质，易融化，带有少许颗粒感。






瓦莱达奥斯塔硬奶酪（Valle d’aosta Fromadzo）意大利：瓦莱达奥斯塔






奶：生牛奶（偶尔加生山羊奶）

奶酪大小：直径最大30厘米，厚度6—8厘米

重量：1000—7000克

脂肪含量：27%

这款多姆奶酪的原料来自瓦莱达奥斯塔山区的两种奶牛：红斑瓦尔多斯坦（valdostaine）和黑斑瓦尔多斯坦，有时候也会加入山羊奶。凝乳后，奶酪匠通常会加入一些鲜草丝、杜松子、小茴香或茴香来增强奶酪的口感。这款奶酪非常易融化，香气四溢，带着发酵奶液的味道、黄油香和干草的气息。如果它的熟成期延长的话，品尝收尾时会释放出少许辛辣感。






瓦尔泰利纳半脱脂奶酪（Valtellina Casera）意大利：皮埃蒙特






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30—45厘米，厚度8—10厘米

重量：7000—12 000克

脂肪含量：28%

瓦尔泰利纳半脱脂奶酪诞生于16世纪。这款奶酪有一层较厚的表皮，根据不同的熟成期，颜色从秸秆黄色到金黄色不等。奶酪内部呈乳白色，有弹性，有很多小孔洞，带有柔和的香味和乳酸香。品尝收尾时，会出现一些鲜花香味，还带着轻微的酸味。熟成期延长时，奶酪质地会变得易碎，口感强劲，甚至有些刺激性。






万嘉贝卡奶酪（Wangapeka）新西兰：塔斯曼






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径15—20厘米，厚度6—10厘米

重量：2000—3000克

脂肪含量：29%

万嘉贝卡农庄成立于2000年，从一开始就执行有机农业原则。这款多姆奶酪外表粗糙，表皮凹凸不平。它具有奶油质感，口感很清爽，有乳酸香和一定的酸味。






西部农家切达奶酪（West Country Farmhouse Cheddar Cheese）英国：英格兰，西南部






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

重量：500—20 000克

脂肪含量：27%

这款英格兰最具代表性的奶酪最近重新受到了奶酪爱好者的青睐，尤其是那些想了解“纯正”的切达奶酪的爱好者。确实，切达奶酪已经脱离了原产地概念，世界各地都有生产（切达是世界上销售最多的奶酪种类）。西部农家切达奶酪必须熟成至少9个月。它的形状呈方块形或圆柱形，其表皮有助于保持奶酪的湿度，内部易融化。闻起来，它有窖藏和霉菌的气息。该奶酪呈秸秆黄色或金黄色，质地紧密，并不均匀，有点像康塔尔奶酪或萨莱斯奶酪。入口后，西部农家切达奶酪的口感有些粗糙，有奶油质感，带着动物气息和草本植物的香气。




在1170年，英国国王亨利二世将西部农家切达奶酪推选为“王国内最佳奶酪”。



约克郡温斯利戴尔奶酪（Yorkshire Wensleydale）英国：英格兰，约克郡






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

重量：500—21 000克

脂肪含量：28%

这款奶酪的诞生要归功于法国西多会的修士们，他们于11—12世纪来到这里，并带来了奶酪制作技艺。最初，他们制作的是绵羊奶酪。到了16世纪，绵羊奶被牛奶取代，这与亨利八世解散修道院有关。这款奶酪的熟成期在2个星期到12个月之间。不同的熟成期，奶酪的外形和味道也不相同。当熟成期短时，它的表皮呈象牙白色；随着熟成期延长，会趋于黄色。它的质地紧密，但易碎，颗粒感强。约克郡温斯利戴尔奶酪在熟成期短时偏清爽，带有轻微的酸味；熟成期长的话，味道则更为强劲，且酸度更高。入口后，熟成期为2个星期的奶酪口感清爽，乳酸味浓郁；如果延长熟成期的话，它会散发出更复杂的香味，同时带有蜂蜜味、黄油香和切割的鲜草香。







[1]

 Spretz Tzaori是奶酪的拉丁语名，这种拉丁语诞生于意大利东北部，全球仅约3万人掌握（接近罗曼语，但中文不能翻译为同音的拉丁语）。这是一种罕见的语言，没有官方翻译。——译者注
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硬质成熟奶酪


这是奶酪家族中的大分支，通常有磨盘大小，单个重量达几十千克。这种奶酪与多姆奶酪的区别在哪儿呢？这种硬质奶酪是熟的，在制作过程中的某一环节是熟的（温度50℃左右）。不过这种奶酪一点也不粗糙。另外，这是用高山牧场奶牛的奶制作的奶酪，通常可供农户全家过冬。



阿邦当斯奶酪（Abondance）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径38—43厘米，厚度7—8厘米

重量：6—12千克

脂肪含量：33%

阿邦当斯奶酪在11世纪时诞生于同名的修道院，因为修士们终于明白奶酪可以作为商贸交易物，于是，他们在当地开创了制作奶酪的传统。但这种奶酪的出名则要感谢教皇克莱蒙七世，因为1381年在他于阿维尼翁主持的枢机主教大会上，这款奶酪才有机会出现在枢机主教的餐桌上。这款奶酪的表皮有粉色的、金色的和琥珀色的，这是因为在熟成期，熟成师会用盐水搓洗表皮。奶酪的凹角处有褶皱，这是用亚麻布给凝乳沥水定型时留下的痕迹。该奶酪很柔软，易融化，会有几个豆子大小的孔洞。闻起来，窖藏和蘑菇的味中夹杂着一丝龙胆草味。入口后，奶酪释放出水果（菠萝和杏）香味、乳酸香和榛子香，品尝到最后则会感到一丝苦味。




这款奶酪诞生于距阿邦当斯村不远的阿邦当斯修道院，用于制作奶酪的奶液必须是阿邦当斯奶牛的奶。



阿尔高高山奶酪（Allgäuer Bergkäse）德国：巴登-符腾堡州，巴伐利亚州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径40—90厘米，厚度8—10厘米

重量：15—50千克

脂肪含量：34%

该奶酪的表皮带着少许粉色和灰色，还有少量的白色绒毛。这款呈亚光黄色的奶酪质地柔软，有几个小孔洞。入口后，以奶香味和鲜草的香味为主，最后会有一丝苦味。






阿尔高埃曼塔尔奶酪（Allgäuer Emmentaler）德国：巴登-符腾堡州，巴伐利亚州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径90厘米，厚度110厘米

重量：80千克

脂肪含量：33%

它与瑞士埃曼塔尔奶酪真是太像了。这是一款外表鼓起来的奶酪，因为在温热的储藏窖中熟成，引起了丙酸发酵，导致奶酪中出现大孔洞。它质地紧密且柔软，入口后，以奶香与黄油香为主。






阿尔高阿尔卑斯山奶酪（Allgäuer Sennalpkäse）德国：巴登-符腾堡州，巴伐利亚州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30—70厘米，厚度至多15厘米

重量：5—35千克

脂肪含量：34%

这是一款纯正的手工高山牧场奶酪。它的制作期是每年的5月到10月，产地在德国南部阿尔高地区那些种植了果树的高山上。这款奶酪表皮比较干燥，颜色在橙黄色到褐色之间过渡。该奶酪呈象牙色或黄色，质地紧密、柔软，带有少许小孔。闻起来，它有湿润窖藏和干草料的气味。入口后，在黄油和奶油香的基础上，还会散发出令人吃惊的核桃香味。这款磨盘大的奶酪如果经过更长的熟成时间，还会有烟熏的味道。






安嫩奶酪（Annen）瑞士：伯尔尼，弗里堡






奶：生牛奶

奶酪大小：直径55—60厘米，厚度10—12厘米

重量：30—40千克

脂肪含量：34%

这款瑞士奶酪不怎么出名，因为它的产量远不如瑞士格鲁耶尔奶酪（Gruyère Suisse）、埃曼塔尔奶酪（Emmentaler），甚至不如莱提瓦兹奶酪（L’Étivaz）。但是从口感来说，安嫩奶酪绝对不输于这些奶酪。这款呈象牙白色、质地紧密、易融化且带着黄油质感的奶酪，在口中释放出细腻得令人惊讶的水果香、奶油香和乳酸味。这是一款绝对不会让人无动于衷的奶酪！






博福尔奶酪（Beaufort）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径35—75厘米，厚度11—16厘米

重量：20—70千克

脂肪含量：33%

博福尔奶酪诞生于中世纪，当时修士们和村民们在山上开辟了牧场饲养产奶的牛羊。当时奶水是用于制作重量为十几千克的瓦石兰奶酪（Vachelins）的，它是博福尔奶酪的先祖。但瓦石兰奶酪的块头太小，不足以在冬季供给当地的居民。于是在17世纪，瓦石兰奶酪体量变大（40千克），且改名为“格罗威尔”（Grovire）。得益于变大的体积，它才能够让居民更好地度过整个冬季，同时也走出了当地山区。1865年，Grovire这个名字被正式放弃，奶酪更名为博福尔奶酪。这里要区分三种博福尔奶酪：冬春季博福尔，11月到次年5月制作；夏季博福尔，6月到10月制作，奶水源自不同的奶牛群；高山牧场博福尔（最为少见），产于6月到10月，但来自同一群奶牛产的奶。这款体积庞大的奶酪有一个被亚麻布勒出的凹角，表皮在浅褐色与橙黄色之间过渡，带着金黄色或秸秆黄色的光泽，质地光滑。奶酪上偶尔会出现少量小孔洞。闻起来，木香、黄油香和花香混在一起。它质地紧密，入口后易融化，散发出乳酸香、果香和榛子香，带着轻微的咸味。




博福尔奶酪边缘凹角是有历史说明的，奶酪会因为这个凹角更好地固定在骡马等牲畜背上，同时也避免了在熟成期使奶酪下垂。



贝蒙图瓦奶酪（Bémontois）瑞士：伯尔尼，汝拉






奶：生牛奶

奶酪大小：直径35—45厘米，厚度12—15厘米

重量：15—25千克

脂肪含量：34%

贝蒙图瓦奶酪有两个出名的“邻居”，分别为著名的瑞士格鲁耶尔奶酪和僧侣头奶酪（Tête de Moine）。无论是大小还是样子，贝蒙图瓦奶酪与瑞士格鲁耶尔奶酪更相似。但是入口后，贝蒙图瓦奶酪的香味更加细腻，只是黄油香味减弱了，咸度也降低了。这款奶酪可以做成烤奶酪或奶酪火锅。






伯尔尼阿尔卑斯奶酪（Berner Alpkäse）瑞士：伯尔尼






奶：生牛奶

奶酪大小：直径28—48厘米

重量：5—14千克

脂肪含量：32%

有关这款奶酪最早的历史记载见于1548年，记载中也包括对它的同伴伯尔尼切片奶酪（Berner Hobelkäse）的描述。这是一款只在特定季节生产的奶酪，每年从5月10日到10月10日生产。在6个月的熟成期内，它会被盐水多次搓洗并翻来翻去。闻起来，伯尔尼阿尔卑斯奶酪很酸，带着植物和动物气息。入口后，易融化，释放出浓郁的香料味且带有辛辣感。






伯尔尼切片奶酪（Berner Hobelkäse）瑞士：伯尔尼






奶：生牛奶

奶酪大小：直径28—48厘米

重量：5—14千克

脂肪含量：32%

伯尔尼切片奶酪其实是经过长时间熟成的伯尔尼阿尔卑斯奶酪。闻起来，它有很浓郁的酸味，带着香料味。为了品尝这款奶酪，人们往往需要一把专用的奶酪刨刀。这款奶酪饱含酪氨酸晶体，口感丰富，很咸，带着牛奶的香味和一丝低调的烟熏味。






比图奶酪（Bitto）意大利：伦巴第大区






奶：生牛奶和山羊奶（至多10%）

奶酪大小：直径30—50厘米，厚度8—12厘米

重量：8—25千克

脂肪含量：34%

比图奶酪是一款高山牧场奶酪，生产期为每年的6月1日到9月30日。它质地紧密，体积小，易融化。随着熟成期的延长，它会变得更脆且易碎。它的口感偏咸，带着黄油香，强劲却不辛辣。比图奶酪的熟成期可长达10年，这也使它成为一款难得一见且备受追捧的奶酪。






孔泰奶酪（Comté）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰，奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径55—75厘米，厚度8—13厘米

重量：32—45千克

脂肪含量：34%

关于这款奶酪最初的文字记载与农户们的“牛奶收集站”有关，牛奶收集站即为这些大块头奶酪的制作者。1264—1280年的文字记载证明，当年德斯维莱（Déservillers）和勒维埃（Levier）这两个村庄都曾进行过大批量的奶酪制作。不同的养殖农户将自家的奶交给牛奶收集站，由收集站制作出大块头的、供全家在严冬食用的奶酪。可以说，这些牛奶收集站是后来合作社的前身。

这款奶酪的表皮有轻微的颗粒感，颜色从浅米色到栗色过渡。它的内部十分细腻，从象牙白色到奶油色过渡，甚至可以是秸秆黄；质地易融化、很细致。入口后，根据不同的熟成期，带着油润感的奶酪释放出黄油香、奶油香、鲜草香、坚果香、花香或皮革香。从储存窖中取出之前，每个奶酪的凹处都要再做一次标识。如果标识是绿色的，就证明奶酪是符合AOP技术规范的。如果标识是砖褐色的，则说明它已经被降级，售价必须低于“绿标”孔泰奶酪。






猫牙山奶酪（Dent du chat）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径50厘米，厚度15厘米

重量：40千克

脂肪含量：30%

猫牙山奶酪是一款萨瓦磨盘奶酪，产地就在萨瓦山区一座叫猫牙山的山脚下，制作这款奶酪的是一个叫作岩内（Yenne）的奶产品合作社。猫牙山奶酪的表皮颜色从淡粉色过渡到米白色，内部的颜色从淡黄色到秸秆黄色过渡，带着黄油质地，且易融化。入口后，猫牙山奶酪有着浓郁的水果香，平和中带着细致的乳酸香。品尝收尾时，它会释放出一丝咸味来增强口感。






萨瓦埃曼塔尔奶酪（Emmental de Savoie）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径72—80厘米，厚度14—32厘米

重量：至少60千克

脂肪含量：34%

这款大块头、带着鼓凸的奶酪，略厚的表皮颜色在黄色和褐色之间过渡。表皮下的奶酪质地均匀、紧密且柔软；核心部位的孔洞从樱桃大到核桃大，不尽相同。这是一款带着乳酸味、果香与平和感的奶酪，还有一丝酸味。奶酪中的孔洞（无论是法国、瑞士还是德国产的埃曼塔尔奶酪）是在熟成期温热的窖藏阶段形成的。






瑞士埃曼塔尔奶酪（Emmentaler）瑞士：伯尔尼，阿尔高，格拉鲁斯，卢塞恩，施维茨，索洛图恩，圣加仑，图尔高，楚格，苏黎世






奶：生牛奶

奶酪大小：直径80—100厘米，厚度16—27厘米

重量：75—120千克

脂肪含量：34%

瑞士埃曼塔尔奶酪有四种不同的熟成期：经典（classique，最多4个月）、窖藏（réserve，4—8个月）、超长窖藏（extra，至少12个月）和洞藏（grotte，至少窖藏12个月，然后在自然山洞中存储至少6个月）。这是一款质地柔软、易融化的奶酪，带着牛奶气息，以及黄油、奶油和鲜草的香味。






法国中东部埃曼塔尔奶酪（Emmental français est-central）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯，勃艮第-弗朗什-孔泰，大东部






奶：生牛奶

奶酪大小：直径70—100厘米，厚度14厘米

重量：60—130千克

脂肪含量：33%

这款体积庞大的磨盘奶酪有着秸秆黄或浅褐色的表皮，表面有鼓凸。这款带有黄色光泽的奶酪很柔软，易融化。其内部有很多大小不一的孔洞——小到樱桃大，大至核桃大。入口后，它带着很好的乳酸香和果香，十分温和。与萨瓦埃曼塔尔奶酪相比，这款奶酪的口感更为浓郁。






美国埃弗顿奶酪（Everton）美国：印第安纳州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径40厘米，厚度7.5厘米

重量：10千克

脂肪含量：28%

这款奶酪的熟成期是8到12个月［高级窖藏级（Everton Premium Reserve）则通常窖藏18个月］，其表皮的颜色在浅黄色到浅米色之间过渡。它质地紧密，易融化，入口后，它会释放出黄油香和榛子香，余味悠长。而熟成期更长的高级窖藏级，不仅口感更为饱满，香味也更加浓郁。同时，因为含有酪氨酸结晶，它还有良好的颗粒感。






阿拉齐瓦巴纳斯山硬奶酪（Formaella Arachovas Parnassou）希腊：中部






奶：山羊奶和（或）巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径5—10厘米，长度25—30厘米

重量：0.5—1千克

脂肪含量：30%

这款硬质成熟奶酪因其形状和使用的奶水品种（山羊奶或绵羊奶）不同而有所区别。其表皮的颜色为秸秆黄色或金黄色，带着凝乳在柳条筐中沥水成形而产生的皱纹。奶酪的核心部位是白色的，质地紧密且油脂感强，还有一丝颗粒感。入口后，奶酪口感平和，带着乳酸香和一定的酸度，还有少许的草本植物香气，以及山羊奶或绵羊奶的气息。






盖尔山谷高山奶酪（Gailtaler Almkäse）奥地利：蒂罗尔，克恩顿州






奶：生牛奶/牛奶和生山羊奶（至多10%）

重量：0.5—35千克

脂肪含量：31%

关于这款奶酪最早的文字记载可以追溯到1375—1381年，当时戈里齐亚省（Gorizia）的记录中提到过它。盖尔山谷高山奶酪只能在盖尔山谷的高山牧场上制作。它那天然形成的表皮比较干燥，颜色为金色。奶酪内部呈淡黄色，质地柔软，还有很多小孔洞，孔洞的大小介于绿豆和榛子之间。这是一款口感柔和的奶酪，带着少许黄油香、奶油香和鲜草香。






格拉娜帕达诺奶酪（Grana Padano）意大利：艾米利亚-罗马涅，伦巴第，皮埃蒙特，威尼托，特伦蒂诺-上阿迪杰






奶：生牛奶

奶酪大小：直径35—45厘米，厚度18—25厘米

重量：24—40千克

脂肪含量：32%

格拉娜帕达诺奶酪经常与它的表亲帕马森奶酪（Parmigiano Reggiano）混淆，不过它的口感其实更为干爽，而且表皮底部从头到尾都印着名字。它的表皮厚度可达4—8毫米，颜色呈褐色、金色或深黄色，有效地保护了秸秆黄色的内部。它的质地具有较强的颗粒感（grana的意思是颗粒）且易融化，口感以少许咸味、黄油香和花香为主。熟成期超过20个月后，格拉娜帕达诺奶酪就升级为珍藏级（riserva），珍藏级标识必须烙印在奶酪底部。






阿格拉法格拉维拉奶酪（Graviera
 

[1]



 Agrafon）希腊：色萨利






奶：绵羊奶/绵羊奶和巴氏杀菌山羊奶

重量：8—10千克

脂肪含量：30%

这款奶酪的表皮颜色并不均匀，从米色到灰色不等。闻起来主要是窖藏的气味和酸味。该奶酪呈白色，随处可见孔洞，易碎，释放着黄油香味和少许甜味。如果在制作时使用一些山羊奶，在品尝收尾时会有清爽感，可以体会到草本植物的特点。






克里特岛格拉维拉奶酪（Graviera Kritis）希腊：克里特岛






奶：绵羊奶和（或）绵羊奶与巴氏杀菌山羊奶

重量：14—16千克

脂肪含量：29%

这是一个在整个克里特岛上都能生产的奶酪，它与希腊大陆上的表亲阿格拉法格拉维拉奶酪很相似，二者唯一的区别是使用的羊奶品种不同。尽管两种奶酪很相似，但克里特岛格拉维拉奶酪的质地更为柔软，口感上会凸显出绵羊奶或山羊奶的浓郁味道，咸味也更为突出。






纳克索斯格拉维拉奶酪（Graviera Naxou）希腊：纳克索斯岛






奶：巴氏杀菌牛奶/巴氏杀菌牛奶和山羊奶（至多20%）

脂肪含量：25%

纳克索斯格拉维拉奶酪有一层金黄色或秸秆黄色的表皮，上面有很多小孔洞，质地紧密，易融化。它闻起来有饲养棚的气息和干草料的香味。口感上，这款奶酪在平和中带着草本植物香。通常，它会在品尝收尾时显露出一丝苦味。当它的熟成期比较长时，会有一丝辛辣味。






瑞士格鲁耶尔奶酪（Gruyère Suisse）瑞士：伯尔尼，弗里堡，汝拉，沃州，纳沙泰尔






奶：生牛奶

奶酪大小：直径55—65厘米，厚度9.5—12厘米

重量：25—40千克

脂肪含量：34%

从1115年起，瑞士格鲁耶尔村就在生产这款奶酪。这款奶酪的表皮很均匀，在米色和栗色之间过渡。它的质地很细腻、紧密，且易融化，象牙色的光泽根据制作季节不同而有差异。入口后，它有黄油香、花香和果香，余味悠长。瑞士格鲁耶尔奶酪有三个分类：经典款（classique，熟成6到9个月）、窖藏款（reserve，至少熟成10个月）和高山牧场款（alpage，高海拔，仅在5月到10月之间制作）。






法国格鲁耶尔奶酪（Gruyère français）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯，勃艮第-弗朗什-孔泰，大东部






奶：生牛奶

奶酪大小：直径53—63厘米，厚度13—16厘米

重量：42千克

脂肪含量：35%

与它的瑞士表亲不同，法国格鲁耶尔奶酪有（必须有）些小孔洞，最小的如豆子大小，最大的不过榛子大小。它那淡米色的表皮上常有白色绒毛，保护了奶酪本身。奶酪的颜色从纯白到淡象牙白不等，质地紧密且易融化。入口后，这款平和的奶酪带来的主要是乳酸香味。






韩岱克奶酪（Handeck）加拿大：安大略






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径50厘米，厚度10厘米

重量：25千克

脂肪含量：31%

作为从20世纪起就定居在加拿大安大略省的荷兰奶酪匠的后人，谢浦·伊塞尔斯坦（Shep Ysselstein）曾在瑞士的韩岱克村学习奶酪的制作。这款奶酪之所以被命名为韩岱克奶酪，正是因为谢浦要向这个瑞士乡村致敬。韩岱克奶酪质地紧密，有黄油质感，通常释放着榛子香、奶油香和黄油香。安大略省伍斯托克地区甘恩山（Gunn’s Hill）的农庄提供的是12个月熟成期的奶酪，同时农庄的奶酪熟成师也在准备推出熟成期长达2—3年的奶酪。






海迪奶酪（Heidi）澳大利亚：塔斯马尼亚






奶：生牛奶

奶酪大小：直径55厘米，厚度10厘米

重量：30千克

脂肪含量：35%

这款奶农制作的奶酪采用的是法国格鲁耶尔奶酪的制作工艺。正因如此，奶酪的表皮根据不同的熟成度从淡米色到浅褐色过渡。该奶酪内部的颜色从秸秆黄到金黄色不等，质地紧密，摸起来如丝般光滑，闻起来有鲜草和黄油的味道。入口后，海迪奶酪很易融化，释放出黄油香、榛子香和花香。当它的熟成期更长时，酪氨酸结晶会带来清脆的口感，在口中余味悠长。






亨利四世奶酪（Henri IV）法国：新阿基坦






奶：生山羊奶

奶酪大小：直径30厘米，厚度15厘米

重量：10—30千克

脂肪含量：32%

旺达勒（Vandaële）家族在比利牛斯山区建立朗塞特（Lanset）农庄已经超过30年了，这些在当地饲养山羊并制作奶酪的人于2000年初期制作了一款极其少见的奶酪——亨利四世，一款硬质成熟山羊奶酪！闻起来，它带有强烈的山羊奶气味，同时散发着草本植物香味和花香。入口后，质地紧密，易融化，带着黄油感。同时，山羊奶的特点、轻微的酸味和咸味实现完美结合。






卡赛利奶酪（Kasséri）希腊：西马其顿区，色萨利，北爱琴海






奶：巴氏杀菌绵羊奶/巴氏杀菌绵羊奶和山羊奶（至多20%）

奶酪大小：直径25—30厘米，厚度7—10厘米

重量：1—7千克

脂肪含量：22%

这款经过揉制的半硬奶酪有着淡白色和灰白色的光泽，质地紧密并富有弹性。卡赛利奶酪散发出经过发酵的羊奶香气，入口后则以苦味和轻微的酸味为主，带有典型的绵羊奶或山羊奶的气息。在日常生活中，人们常把它磨碎做菜。






莱提瓦兹奶酪（L’Étivaz）瑞士：沃州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30—65厘米，厚度8—11厘米

重量：10—38千克

脂肪含量：33%

莱提瓦兹奶酪是在高海拔（1000—2000米）地区制作的，制作时间为每年5月10日到10月10日之间。这款硬质成熟奶酪的特点在于，收集到的牛奶要在一口用木柴加热的大铜锅里完成凝乳过程。正是因为这个特殊的古老工艺，无论是闻起来还是尝起来，莱提瓦兹奶酪都有烟熏的味道。它的表皮呈棕色，且干燥，略带颗粒感。切开后，这款奶酪最初会释放出令人惊讶的菠萝香味，随后是果香、草本植物香和烟熏的气味。入口后，它那易融化且带有油脂感的内部会带来黄油香、轻微的榛子香和烟熏的味道。在制作过程中，最好的磨盘奶酪会被手工挑选出来，然后刷油，并垂直储藏在一个通风的阁楼里，储存时间至少3个月，使之完全干燥。完成全部的步骤后，这款“干燥莱提瓦兹奶酪”（L’Étivaz à rebibes）就诞生了。






帕马森奶酪（Parmigiano reggiano）意大利：艾米利亚-罗马涅，伦巴第






奶：生牛奶

奶酪大小：直径35—45厘米，厚度20—26厘米

重量：至少30千克

脂肪含量：30%

帕马森奶酪的金色表皮上刻印着奶酪的名字，以确保它的纯正。在这层6毫米厚的表皮的保护下，这款颗粒感十足、呈秸秆黄色的奶酪释放出柑橘味、果香和奶油香。它易融化，具有浓郁的黄油香和恰到好处的咸味。品尝收尾时则会带来少许的甜味。经过两年的熟成期，帕马森奶酪会失去初始重量的四分之一！






先锋奶酪（Pionnier）加拿大：魁北克






奶：生绵羊奶和生牛奶

奶酪大小：直径55厘米，厚度12厘米

重量：40千克

脂肪含量：34%

这款奶酪的生产工艺完全符合瑞士磨盘奶酪的传统，但有一个决定性的区别：绵羊奶中加入了牛奶。这款呈象牙白色、易融化且带着油脂感的奶酪，入口后表现出强劲的酸味和清爽，同时也保留了黄油的香味、坚果香（澳大利亚坚果）和花香。在品尝收尾时，有一丝类似红糖的香味表现出来。这款先锋奶酪于2017年被评为魁北克最佳奶酪。






愉快山脊奶酪（Pleasant Ridge）美国：威斯康星州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径30厘米，厚度10厘米

重量：6千克

脂肪含量：28%

这款奶酪的制作时间是每年牧草丰美的5月到10月。它有新鲜牛奶的香味和榛子香，充满黄油的香气和花香，质地容易让人想起黄油的油脂感。该奶酪的熟成期可长达14个月，被称为“愉快山脊珍藏奶酪”（Pleasant Ridge Reserve），带有令人愉悦的酪氨酸结晶。






斯布林兹奶酪（Sbrinz）瑞士：卢塞恩，施维茨，楚格，上瓦尔登，尼德瓦尔登，阿尔高，伯尔尼






奶：生牛奶

奶酪大小：直径45—65厘米，厚度14—17厘米

重量：25—45千克

脂肪含量：34%

根据伯尔尼地区的一份史料记载，斯布林兹奶酪的名字源自16世纪喜欢收购这款奶酪的一个意大利人对布里恩茨市（Brienz）的称谓。斯布林兹奶酪的表皮通常用抹布擦干，以进行表面干燥，这也有助于它的表面形成一层油脂。当油脂层足够厚的时候，奶酪会被放入低温的储存窖存放16个月。出窖后，奶酪的质地会变得很紧密（甚至坚硬）且易碎。这款奶酪闻起来会有奶油香味和玉米香。从口感上来说，黄油香味、花香、动物气息几乎与香料味合成一体。斯布林兹奶酪可以切成小块或片状直接食用，弄碎后可用于日常料理。






僧侣头奶酪（Tête de moine）瑞士：伯尔尼，汝拉






奶：生牛奶

奶酪大小：直径10—15厘米，厚度7—15厘米

重量：0.7—2千克

脂肪含量：32%

这款奶酪粗糙的表皮下是象牙白色到淡黄色过渡的核心部分，质地均匀且密度大，带着奶油感。入口后，它会很快融化，释放出牛奶的香味，同时带有干草料香和蘑菇香。在品尝收尾阶段，它会释放出一丝咸味和轻微的刺激性。这款奶酪与20世纪80年代发明的切割工具关系密切：用奶酪刨花刀（Girolle）在奶酪表面刮出一层层奶酪制作成一朵花，看上去像是一株鸡油菌！






蒂罗尔高山奶酪（Tiroler Almkäse）奥地利：蒂罗尔






奶：生牛奶

重量：30—60千克

脂肪含量：35%

早在1544年，在蒂罗尔的地方文献中就提到了这款奶酪，它也被称为“蒂罗尔阿尔卑斯奶酪”。这款高山牧场奶酪（制作于每年的5月到10月）的表皮干燥，质地紧密，带有油脂感，入口即化，口感温和且带着奶香。经过长时间熟成后，它会更有特点，带着辛辣的香味和动物气息。






蒂罗尔山区奶酪（Tiroler Bergkäse）奥地利：蒂罗尔






奶：生牛奶

重量：至少12千克

脂肪含量：34%

蒂罗尔山区奶酪出现于19世纪40年代。它的表皮十分油腻，颜色在黄褐色到褐色之间过渡。奶酪内部的颜色从象牙白色到淡黄色过渡，富有光泽。闻起来，以花香和草本植物香味为主，随后会有一些奶油香和黄油香味。这款奶酪质地柔软，易融化，入口后有着轻微的酸味和丰富的黄油香，在品尝收尾时偶尔会出现一丝刺激性。






福拉尔贝格阿尔卑斯奶酪（Vorarlberger Alpkäse）奥地利：福拉尔贝格州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径35厘米，厚度10—12厘米

重量：至多35千克

脂肪含量：33%

这款奶酪仅在高山牧场制作，从18世纪起使用“福拉尔贝格阿尔卑斯奶酪”这个名字。它的表皮干燥，有颗粒感，质地柔软，易融化，还带有少许小孔洞。这是一款口感柔和的奶酪，带有奶香和轻微的酸味。当熟成期更长时，它的质地会变得易碎，也会带有更多的刺激性和牛奶的香气。






福拉尔贝格山区奶酪（Vorarlberger Bergkäse）奥地利：福拉尔贝格州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径50厘米，厚度10—12厘米

重量：50千克

脂肪含量：34%

这款奶酪的表皮粗厚，颜色从黄褐色到褐色不等；内部颜色从浅黄色到象牙白色过渡，有光泽，还有几个绿豆大小的孔洞。它的质地柔软，易融化。该奶酪的口感还算柔和，入口后带着蜂蜜的香味，以及鲜草香和奶油香。熟成时间长的话，福拉尔贝格山区奶酪会带有更浓郁的咸味和牛奶的气味。







[1]

 Graviera常翻译为格拉维拉，此为音译，但实际上它是希腊当地的一种类似瑞士格鲁耶尔奶酪质地的奶酪，在欧洲被称为“希腊格鲁耶尔”，用山羊奶或绵羊奶制作。——译者注
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纹路奶酪


这是一个让人发怵的奶酪家族，或至少不会让人觉得舒服，因为它们的表面大多长着各种霉菌。事实上，是人们刻意让霉菌在奶酪中生长的。与常人想象的不同，这个家族的奶酪口感不全是强劲的，有时甚至偏差很大！



蔚蓝海湾奶酪（Bay Blue）美国：加利福尼亚州






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径25厘米，厚度15厘米

重量：5千克

脂肪含量：27%

瑞思点农夫奶酪公司（Point Reyes Farmstead Cheese Company）始创于1904年，到了21世纪，他们开始按照有机农业的原则进行手工奶酪生产。从那以后，蔚蓝海湾奶酪多次在美国品鉴比赛的相应级别中获奖，特别是在2014年，它在美国萨卡门托奶酪协会主办的比赛中获奖。与它的英国表亲斯蒂尔顿奶酪（Stilton Cheese）的质地相近，它也易融化，散发着黄油香，同时还有本地风土的特点。品尝收尾时，它通常带着一丝咸味和焦糖的香味。






黑与蓝奶酪（Black & Blue）美国：马里兰州






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度10厘米

重量：3千克

脂肪含量：31%

黑与蓝奶酪的特别之处在于：它是为数不多的用蜡封装的纹路奶酪！黑色的蜡封是奶酪名字中“黑”的由来。这款奶酪基于植物凝乳剂制作，很适合素食者。它那柔软易融化的质地中，蕴藏着漂亮、清爽且细致的强劲。得益于山羊奶酪的特点，品尝收尾时，它通常带有一定的酸味和一丝咸味。此外，黑与蓝奶酪在出窖后一年内都能保证良好的口感。






奥弗涅蓝纹奶酪（Bleu d’Auvergne）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯，新阿基坦，奥克西塔尼






奶：加温工艺或巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径19—23厘米，厚度8—11厘米

重量：2—3千克

脂肪含量：28%

这款奶酪历史悠久，外观有些粗糙。它在19世纪时无论是配方、形状还是口感都有了一个新的起点，这得益于安东万·鲁塞尔（Antoine Roussel），是他最先从带着霉菌的黑麦面包中提取出微生物并对凝乳进行催化［这里用的是灰绿青霉（Penicillium glaucum）］。经过几年的试验，他终于明白，这些霉菌的繁殖是需要空气的。于是他用毛衣针在奶酪上扎孔。1860年，他与一个名叫克莱尔蒙（M. Clermont）的人共同发明了奶酪植菌器械。从那时起，奥弗涅蓝纹奶酪的霉菌数量和分布就更容易掌握了。这款奶酪的表皮带有白色、灰色、绿色、蓝色甚至黑色的霉菌斑点。它易融化，且质地非常油润，颜色从白色到象牙白色过渡，带着有规律且一致的蓝色和绿色花纹。入口后，可以感受到强劲和柔顺的奶油质之间的平衡。该奶酪口味偏咸，带有苦味的口感中夹杂着灌木和蘑菇的味道。




2018年时通过了新的技术标准，这个新标准将原有的产区数量从1158个村缩减到630个村。



博恩瓦勒蓝纹奶酪（Bleu de Bonneval）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径22厘米，厚度10厘米

重量： 2.4—2.8千克

脂肪含量：26%

这款奶酪是用阿邦当斯奶牛和塔林奶牛的奶水制作的，由莫列讷山谷（La vallée de la Maurienne）附近的博恩瓦勒村（Bonneval-sur-Arc）奶酪合作社生产。奶酪的表皮是灰白色的，带着白色绒毛，有黑色光泽。闻起来，它释放出窖藏的气息，以及灌木丛和蘑菇的气味。象牙色的表皮有着蓝绿色的霉菌纹路，紧密且带着油脂感。当奶酪熟成时间更长时，它会变得更干燥且易碎。入口后，这款蓝纹奶酪以奶油香和香菇的味道为主。






热克斯蓝纹奶酪（Bleu de Gex）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰，奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径31—35厘米，厚度8—10厘米

重量：6—9千克

脂肪含量：28%

热克斯蓝纹奶酪也被称为“塞普特蒙塞蓝纹奶酪”（Septmoncel），从13世纪起就由汝拉山区圣克劳德修道院（Abbaye de Saint-Claude）的修士们制作，但如今这座修道院已经成了一片废墟。这款奶酪用的是蒙贝利亚奶牛或西门塔尔奶牛的奶液，表皮干燥，有面粉感，颜色从白色到浅黄色过渡，表皮上必须带有凹陷的GEX字样作为来源保证。它是一款口感平顺的奶酪，质地紧密且易碎，入口后带着乳酸香、少许香草甜，以及香料味和蘑菇的味道。品尝收尾时，它通常会带来一丝苦味。




有史料显示，热克斯蓝纹奶酪是神圣罗马帝国君主查理五世最爱吃的奶酪。



拉布瓦希尔蓝纹奶酪（Bleu de La Boissière）法国：法兰西岛区






奶：巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径17—18厘米，厚度9—10厘米

重量：2—2.5千克

脂肪含量：28%

这款奶酪由伊夫林省朗布依埃的特朗布莱耶（Tremblaye）农庄生产，它也是法兰西岛区（大巴黎地区）为数不多的蓝纹奶酪之一。这个农庄从1967年起就本着对环境的尊重和对牲畜生存状态的重视，开始了奶酪的制作生产。拉布瓦希尔蓝纹奶酪没有天然表皮，因为它是用锡纸包装的，这样做妨碍了奶酪表皮的形成。青霉菌生成的蓝色、灰色、绿色甚至黑色菌纹与白色的奶酪对比鲜明。它易融化，带着黄油感，是一款口感细腻、带着微妙的蘑菇香味和少许酸味的奶酪。在品尝收尾时，山羊奶给这款奶酪提供了良好的清爽感。






塞弗拉克蓝纹奶酪（Bleu de Séverac）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径12—13厘米，厚度8—9厘米

重量：1—1.1千克

脂肪含量：27%

这是瑟甘家族生产的第一款奶酪，他们也生产皮楚奈特绵羊奶酪和勒屈特奶酪。塞弗拉克蓝纹奶酪已有40多年的历史，其制作是从瑟甘的母亲西蒙娜开始的。这款奶酪有一层灰白的表皮，泛着黑色的光泽。闻起来，它带着湿润窖藏的气息和蘑菇的香味。它的质地油润，有黄油感，且易融化。它带有细腻且精致的蓝纹，入口后会释放出奶油香和蘑菇的味道。






高斯蓝纹奶酪（Bleu des Causses）法国：奥克西塔尼






奶：生牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度8—10厘米

重量：2.3—3千克

脂肪含量：27%

这款奶酪与洛克福蓝纹奶酪一样历史悠久，历史发展进程紧随这款知名的绵羊奶奶酪。高斯蓝纹奶酪的诞生要归功于高斯地区的农户们，他们习惯将奶酪存放在布满钟乳石的溶洞中，那里空气湿润凉爽。从环境上看，它与洛克福蓝纹奶酪的生产环境极其相似。这款奶酪最初被命名为阿韦龙蓝纹奶酪，1941年更名为高斯蓝纹奶酪，后于1953年获得了AOC标识并以该形式被固定了下来。这是一款没有表皮的奶酪，有着象牙色的表皮和分布均匀的霉菌纹。闻起来，它释放出浓郁的动物气息和蘑菇味。这款奶酪易融化，带着油脂和黄油感，在口中释放出的是令人欣喜的味道及奶油香。






特米农蓝纹奶酪（Bleu de Termignon）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径27—28厘米，厚度15厘米

重量：7.3—7.7千克

脂肪含量：28%

这是一款很稀有的产品，因为它在海拔高达2300米的地方制作，且仅限每年6月到9月之间生产。直到今天，4位奶酪制作者还在用阿邦当斯奶牛和塔林奶牛的奶液制作这款特别的奶酪。与其他纹路奶酪一样，它完全是由手工制作的，唯一的区别在于没有接种青霉菌。这款蓝纹奶酪的成形得益于它自身的特性以及奶酪的针刺技术。通过针刺，奶酪中会出现很多与空气流通的孔洞，有助于氧化。特米农蓝纹奶酪的表皮从栗色到米色过渡，有赭石色光泽和颗粒感，同时散发着湿润窖藏的气息。切开后，可以看到表皮下有一层黄油质，随后是易碎且带有颗粒感的内部。入口后，特米农蓝纹奶酪带着饲养棚和干草料的气味。在品尝收尾的时候，它会释放出极佳的酸味，给品尝者带来清爽的口感。






韦科尔-萨瑟纳格蓝纹奶酪（Bleu du Vercors-Sassenage）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶

奶酪大小：直径27—30厘米，厚度7—9厘米

重量：4—4.5千克

脂肪含量：28%

这款奶酪也被称为韦科尔蓝纹奶酪（Bleu du Vercors）或萨瑟纳格蓝纹奶酪（Bleu du Sassenage），其历史渊源可以追溯到14世纪，当时它是作为缴税的产品而存在的。直到1338年6月28日，阿尔伯特·德·萨瑟纳格（Albert de Sassenage）男爵允许辖区内的农户自由销售这种奶酪，韦科尔—萨瑟纳格蓝纹奶酪的知名度才有所提升，产量也得到提高。这是一款扁圆柱形奶酪，带着一层白色绒毛，以及淡黄色、象牙白色或橙色的皱纹。闻起来，这款蓝纹奶酪释放出鲜奶的香味和蘑菇的气味。它的质地光滑、柔软，布满了灰蓝色的斑点和纹路。韦科尔—萨瑟纳格蓝纹奶酪口感温和，带着乳酸香、植物香味、精致的榛子香和蘑菇香。






巴克斯顿蓝纹奶酪（Buxton Blue）英国：英格兰，中部






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度19—22厘米

重量：8千克

脂肪含量：28%

巴克斯顿蓝纹奶酪的颜色其实是偏橙色的，这是因为在凝乳时加入了胭脂红或其他食品色素。如同血管网络一样的蓝色霉菌表明，在这款奶酪的制作过程中采用了霉菌种植工艺。它质地紧密，随着熟成期延长而越来越易融化。从口感来说，巴克斯顿蓝纹奶酪有黄油感，且带着一层苦味和果香。这使得它成为一款有特点的奶酪，只是口感并不强烈。这款奶酪是使用植物凝乳剂制作而成的，因此素食者也可放心食用。






卡夫拉莱斯蓝纹奶酪（Cabrales）西班牙：阿斯图里亚斯






奶：生牛奶和（或）生山羊奶和（或）生绵羊奶，或三者混合

奶酪大小：厚度7—15厘米

脂肪含量：27%

卡夫拉莱斯蓝纹奶酪的用料完全使用当时收集到的奶液，因此冬季制作的奶酪与那些在初夏至秋末间制作的奶酪会有所不同。在冬季，原料主要是牛奶，当中会添加一些山羊奶或绵羊奶。而在夏季，原料主要为山羊奶和绵羊奶。卡夫拉莱斯蓝纹奶酪的表皮柔软，有油腻感，带着灰色的光泽和橙黄色的大块斑点。它的质地柔软，但会出现易碎的地方，白色的内部有着绿色和蓝色的脉络。从凝乳阶段开始，这款奶酪就一直在山洞里熟成，至少要两个月。根据使用的奶液不同（是否有山羊奶或绵羊奶），奶酪的口感也不同，或有特点，或更中性，味道或弱或强。但无论怎样，它都是一款口感丰富的奶酪，还会在品尝中出现一些刺激性。




据资料记载，卡夫拉莱斯蓝纹奶酪以前是用栗树叶或枫树叶包裹的。为了达到现代卫生标准，这种包装方式已经消失了。



卡舍尔蓝纹


®



 奶酪（Cashel Blue


®



 ）爱尔兰：芒斯特






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径12—13厘米，厚度8—9厘米

重量：1.5千克

脂肪含量：28%

从1984年起，在爱尔兰蒂珀雷里郡的卡舍尔镇，格鲁博（Grubb）家族就开始用植物凝乳剂生产这款蓝纹奶酪。这个家族同时也生产主教牧杖蓝纹

®


 奶酪（Crozier Blue

®


 ）。卡舍尔蓝纹

®


 奶酪经过6到10个星期的窖藏后才可上市。这款奶酪口感细腻，其质地油润、紧密，会在品尝收尾时出现令人愉悦的刺激感。






卡斯泰勒玛侬蓝纹奶酪（Castelmagno）意大利：皮埃蒙特






奶：生牛奶，可添加生山羊奶或生绵羊奶（至多20%）

奶酪大小：直径15—24厘米，厚度12—20厘米

重量：2—7千克

脂肪含量：27%

关于卡斯泰勒玛侬蓝纹奶酪的记载最早出现在1100年。与特米农蓝纹奶酪一样，这款奶酪也是没有经过霉菌培植的，但是它的制作完全遵循了纹路奶酪的程序。该奶酪的核心部位有着白色奶油质感，易碎且有颗粒感。它的表皮比较粗糙，带着短杆菌亚种造成的突起和黑色、白色的霉菌斑点。卡斯泰勒玛侬蓝纹奶酪容易让人想起饲养棚和储藏窖。切开后，它释放出奶香和鲜草的气味；入口后则会释放出极佳的清爽感和微酸，但并不是很咸。它最大的特点会在品尝收尾时展现。






主教牧杖蓝纹


®



 奶酪（Crozier Blue


®



 ）爱尔兰：芒斯特






奶：巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径12—13厘米，厚度8—9厘米

重量：1.5千克

脂肪含量：29%

这是爱尔兰唯一的绵羊奶纹路奶酪。主教牧杖蓝纹

®


 奶酪的熟成时间要比卡舍尔蓝纹

®


 奶酪更长（主教牧杖蓝纹

®


 奶酪的熟成需要12个星期，卡舍尔蓝纹

®


 奶酪则为6到10个星期）。灰白色且带着蓝色光泽的表皮包着白色的核心部分，同时带有纹路和大小不一的孔洞。入口后，它会表现出极佳的油润感，易融化，微酸，且带有草本植物香和花香。这些特点使它成为一款口感柔和、容易令人接受的奶酪。






丹麦蓝纹奶酪（Danablu）丹麦






奶：加温工艺或巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：圆柱直径20厘米；长方体长度30厘米，宽度12厘米

重量：3—4千克

脂肪含量：27%

丹麦蓝纹奶酪呈圆柱状或长方体，没有表皮，但是它的表面颜色可以是白色、黄色甚至是浅褐色的。奶酪内部也是同样的颜色，布满了蓝绿色的花纹和脉络。扎通风孔的痕迹通常可以用肉眼看到。这款奶酪的质地很柔和，且有黄油质感。入口后，它带来的感觉很直接，有点刺激性，主要是源自青霉菌。在品尝收尾时，它通常会散发出一丝苦味。






卓越蓝纹奶酪（Distinction Blue）新西兰：奥克兰






奶：巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：27%

普霍易山谷（Puhoi Valley）农场一直采用植物凝乳剂制作这款奶酪，所以它适合素食者食用。这款奶酪的特点在于，窖藏中一旦达到成熟要求，奶酪就会被一层黑色的蜡封装出售，这个技术也保证了它易融化等特点。从口感来说，这是一款奶油感十足且十分温和的蓝纹奶酪，品尝收尾时会有轻微的辛辣感。






多塞特郡蓝纹奶酪（Dorset Blue Cheese）英国：英格兰西南






奶：巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：28%

这款奶酪在制作过程中的凝乳环节会被轻微地压一下，所以质地要比其他蓝纹奶酪更为密实。多塞特郡蓝纹奶酪的表皮可以是栗色、赭石色或褐色的，带着强烈的窖藏味和蘑菇味。奶酪的颜色从象牙白色到淡黄色过渡，蓝绿色纹路并无规律。从口感来说，多塞特郡蓝纹奶酪的口感在初期很温和，随后会出现辛辣味和胡椒味。






多弗戴尔奶酪（Dovedale Cheese）英国：英格兰中部






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度7厘米

重量：2.5千克

脂肪含量：27%

它的表皮会呈现出粉色、象牙白色或灰蓝色，质地柔软，易融化。这款奶酪会释放出牛奶的香味、湿润的窖藏味和蘑菇味。入口后，奶酪很温和，因为它在储藏窖的熟成时间是3到4个星期。从口感上来说，它释放的是乳酸香和奶油香，同时还带有轻微的酸味。






圣雷米蓝星奶酪（Étoile bleue de Saint-Rémi）加拿大：魁北克






奶：巴氏杀菌绵羊奶

重量：1.5千克

脂肪含量：29%

从2013年起，这款奶酪由圣雷米德汀维克（Saint-Rémi-de-Tingwick，在蒙特利尔市与魁北克市之间）的居莎莫（Ducharme）奶酪坊制作。这家奶酪坊由奥利威尔·居莎莫创建，现在也生产牛奶奶酪等。它使用的奶液并非全部自产，也会接受魁北克当地奶农提供的奶液。圣雷米蓝星奶酪呈象牙白色，带着蓝灰色的斑点。该奶酪有着颗粒感和奶油感，入口后释放出绵羊奶的香味，微酸且带有少许榛子香，还能尝到一丝咸味。






埃克斯穆尔蓝纹奶酪（Exmoor Blue Cheese）英国：英格兰，西南部






奶：生牛奶

奶酪大小：直径12—13厘米，厚度8—9厘米

重量：1.25千克

脂肪含量：34%

这款鲜黄色的奶酪只能用泽西奶牛的奶制作。从淡白色到淡黄色过渡的超薄表皮下，是非常有奶油感、易融化的奶酪。入口后，这款纹路奶酪还是相当柔和的，夹杂着黄油香、乳酸香和一点因为青霉菌而产生的酸味。这款奶酪的窖藏熟成时间是4到6个星期。






福尔姆-昂贝尔奶酪（Fourme d’Ambert）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径17—21厘米，厚度12.5—14厘米

重量：1.9—2.5千克

脂肪含量：27%

这款传统奶酪的配方是在中世纪时最终确定下来的，尽管有史料记载在此之前有过类似的奶酪，如在8世纪兴建的沙尔梅教堂（L’Eglise de La Chau-lme）的石雕上就可以看到福尔姆—昂贝尔奶酪。18世纪时，它甚至还曾用作租用三合一（居住、饲养牲畜和奶酪制作）农舍的租金。它灰色的表皮上会有白色、黄色或红色的霉菌斑点，泛着蓝色的光泽。奶酪的颜色在白色和奶油色之间过渡，蓝绿色纹路的分布也比较均匀。它质地柔软，易融化。熟成期短的福尔姆—昂贝尔奶酪会释放出窖藏气息和新鲜黄油的香味。随着熟成期的延长，香气会变为花香和香料香味。可以说这是一款柔和的蓝纹奶酪，有着奶油香味和灌木气息，入口后余味悠长。




传说在高卢-罗马时代，德鲁伊教祭司们在福雷山脉的最高峰皮埃尔峰（Pierre-sur-Haute）进行宗教庆典时，用的就是福尔姆-昂贝尔奶酪。



蒙布里松圆桶奶酪（Fourme de Montbrison）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径11.5—14.5厘米，厚度17—21厘米

重量：2.1—2.7千克

脂肪含量：27%

1972年，AOC标识在制定过程中，同时认可了福尔姆—昂贝尔奶酪和蒙布里松圆桶奶酪，但是这两款奶酪的区别还是很大的：福尔姆—昂贝尔奶酪是在奶酪表面撒盐，而蒙布里松圆桶奶酪是在奶酪内部撒盐；在熟成过程中，蒙布里松圆桶奶酪是横置在云杉木板上的，而福尔姆—昂贝尔奶酪则不是。2002年，这两款圆桶奶酪分别有了自己的制作规范。

因为是在木板上熟成的，蒙布里松圆桶奶酪的表皮呈橙黄色，凹凸起伏。奶酪质地紧密，易融化。当熟成时间长时，它会变得易碎。入口后，给人一种沙砾在舌头上融化的舒服感觉，并释放出乳酸香、果香和其他香气。






伽蒙内欧奶酪（Gamonedo）西班牙：阿斯图里亚斯






奶：生牛奶和（或）生绵羊奶和（或）生山羊奶，或三者混合

奶酪大小：直径10—30厘米，厚度6—15厘米

重量：0.5—7千克

脂肪含量：24%

伽蒙内欧奶酪有一道烟熏工艺，烟熏时可以使用白蜡木、石楠花、山毛榉木，也可以使用在阿斯图里亚斯地区生长的其他木种，但不能带树脂。伽蒙内欧奶酪闻起来有烟熏的味道，且十分浓郁。品尝收尾时，它通常带着一丝榛子味。与特米农蓝纹奶酪一样，伽蒙内欧奶酪也没有接种青霉菌，而是完全在通风的状态下与空气接触，使奶酪自生青霉菌的。






戈贡佐拉干酪（Gorgonzola）意大利：伦巴第，皮埃蒙特






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径20—32厘米，厚度至少13厘米

重量：5.5—13.5千克

脂肪含量：29%

这款奶酪在市场上有两种形态，其一是带有奶油感，流质，表皮柔和且呈粉色［著名的柔和戈贡佐拉干酪（Gorgonzola dolce）］；另外一种则是质地紧密、味道辛辣的戈贡佐拉辛辣干酪（Gorgonzola piccante）。它有两种规格，青霉菌在柔和版中被稀释，而在辛辣版中表现强劲。






格雷文布洛克奶酪（Grevenbroecker）比利时：林堡






奶：生牛奶

奶酪大小：直径25厘米，厚度20厘米

重量：4.5千克

脂肪含量：30%

建在一座废弃修道院里的卡塔林纳达勒奶酪坊（La Fromagerie Catharinadal），制作的这款格雷文布洛克奶酪也被称为阿切尔蓝纹奶酪（Bleu d’Achel），并在2009年被评选为世纪最佳手工奶酪。获奖让这款奶酪的市场需求大增，然而布能兄弟（Boonen）两人并不想扩大生产规模，于是它便成为一款很少见的、珍贵的奶酪！与其他的蓝纹奶酪不同，格雷文布洛克奶酪须经过反复的凝乳与青霉菌种植才能制成。它的质地很紧密，易融化，与鹅肝相似。入口后，熟成期短的格雷文布洛克奶酪柔和，具有奶油质感，散发出奶香及微酸；熟成期延长的话，它会带出更为强劲的口感和一定的辛辣味。






伊莎苏奶酪（Itxassou）法国：新阿基坦






奶：巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：直径28—30厘米，厚度7.5厘米

重量：5千克

脂肪含量：30%

这款奶酪也被称为巴斯克蓝纹奶酪（Bleu des Basque），其带皱纹的表皮呈灰白色，奶酪底部为淡白色。它的表皮散发着轻微的蘑菇味和窖藏气息。切开奶酪，可以看到霉菌斑均匀地布满其中，颜色介于象牙色和奶油色之间，易融，且有黄油感。伊莎苏奶酪很清爽，带着草本植物的味道和细腻的绵羊味，收尾时会有一丝微妙的酸味。






南波希米亚蓝纹/南波希米亚金牌蓝纹奶酪（Jihočeská Niva/Jihočeská Zlatá Niva）捷克：南波希米亚






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径18—20厘米，厚度10厘米

重量：2.8千克

脂肪含量：26%—29%

南波希米亚蓝纹奶酪的表皮有奶油感，呈浅褐色，内部有着粗细不一的蓝绿色纹路，质地易碎，入口即化。从口感上来说，它的咸味和苦味都很明显。南波希米亚金牌蓝纹奶酪的情况与前者基本一致，只是脂肪含量要稍微高一些（后者为29%，前者为26%）。






克帕尼斯提奶酪（Kopanisti）希腊：南爱琴海






奶：生牛奶和（或）生绵羊奶和（或）生山羊奶，或巴氏杀菌山羊奶

脂肪含量：27%

这款产自基克拉泽斯群岛的奶酪可以用一种奶液制作，也可以用两种或三种奶液混合制作。其颜色从淡黄色到灰白色过渡，质地有着奶油感，带着香料味和胡椒的香味，同时也很咸。制作时先把凝乳放入一个敞口容器中，然后将容器放置在湿度大的地方，青霉菌会在这种情况下自然生成，该奶酪的口感也因此而变得十分丰富。之后再揉制凝乳，这样做可以让青霉菌群更均匀地分布在凝乳里。此外，也可以在凝乳里混入基克拉泽斯群岛黄油（不超过15%），只不过这样做的话，它的口感不会那么丰富，也不会有太强的奶油质感，但依然可以涂抹。






米拉瓦蓝纹奶酪（Milawa Blue）澳大利亚：维多利亚






奶：牛奶和巴氏杀菌牛奶油

奶酪大小：半径17厘米，切为一半后宽度约9厘米，厚度9厘米

重量：1千克

脂肪含量：28%

这款奶酪使用的是植物凝乳剂，很符合素食者的要求。米拉瓦蓝纹奶酪质地柔软，易融化，温和的霉菌群与奶油质感达成完美的平衡。这款奶酪是以柔和版戈贡佐拉干酪的口感为标准制成的，从质地方面来说，它更接近福尔姆—昂贝尔奶酪。






橡树蓝纹奶酪（Oak Blue）澳大利亚：维多利亚






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度13厘米

重量：5千克

脂肪含量：28%

这款奶酪之所以被命名为“橡树蓝纹”，是因距离贝里斯溪（Berrys Creek）奶酪坊不远的莫斯维勒（Moss Vale）森林公园中有很多橡树。在奶酪的厚重感上，它与柔和版戈贡佐拉干酪有些类似，但它的质地更为紧密，蓝绿色菌群也更为突出。橡树蓝纹奶酪需要3个月熟成期，入口后以奶油香和黄油香为主，口感清爽。






蒂涅纹路奶酪（Persillé de Tignes）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生山羊奶（75%）和生牛奶（25%）

奶酪大小：直径11厘米，厚度11—13厘米

重量：0.8千克

脂肪含量：27%

这款奶酪在8世纪时就已经被查理曼大帝品尝并深受其喜爱，但在今天，只有一家奶酪作坊在做这款极具特点、细腻精致的奶酪，即宝莱特·玛莫坦（Paulette Marmotta）。与特米农蓝纹奶酪一样，它的制作工艺与其他的纹路奶酪相同，只是少了霉菌种植这一工序。正因如此，该奶酪才能拥有白色的质地，并有颗粒感。其表皮颜色可以是棕色、褐色、赭石色或淡白色的，粗糙且凹凸不平。闻起来，蒂涅纹路奶酪带有窖藏味，以及灌木丛和蘑菇的气息。入口后，有颗粒感的奶酪迅速融化，释放出微酸的山羊奶味道。此外，制作该奶酪时，须谨慎用盐。不得不说，它真是一款美味的奶酪！






皮孔·贝褐斯-泰斯微索奶酪（Picón Bejes-Tresviso）西班牙：坎塔布利亚






奶：生牛奶、生山羊奶和生绵羊奶混合

奶酪大小：直径15—20厘米，厚度7—15厘米

重量：0.7—2.8千克

脂肪含量：28%

这款奶酪浅褐色的表皮下掩藏着白色的核心部分（尽管有些黄色），孔洞不多，易融化，且带颗粒感。入口后，它散发出浓郁的饲养棚味和动物气味，收尾时可能会有刺激性。

最初，皮孔·贝褐斯—泰斯微索奶酪是用枫树叶子包裹的，如今主要是用食品级铝箔包裹。这款奶酪的另一个特点是，它的熟成是在海拔500到2000米之间的天然岩洞中完成的。






瓦尔德翁奶酪（Queso de Valdeón）西班牙：卡斯蒂利亚-莱昂






奶：牛奶/牛奶和绵羊奶和（或）生山羊奶/巴氏杀菌山羊奶

重量：0.5—3千克

脂肪含量：29%

这款奶酪可以整块或分割后端上饭桌。它那薄薄的表皮是淡黄色的，带有灰白色的光泽。切开后，奶酪有光泽，颜色从象牙白趋于奶油色，如果熟成时间长的话，还会带有光晕。霉菌斑点的颜色在蓝色和绿色之间。该奶酪有颗粒感，易融化。入口后，口感十足，品尝收尾时往往会带着刺激性和轻微的烧灼感。






罗格河蓝纹奶酪（Rogue River Blue）美国：俄勒冈州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度10厘米

重量：3千克

脂肪含量：24%

罗格河蓝纹奶酪是出口到欧洲的第一款美国制作的生奶奶酪。这款奶酪仅在秋季制作，熟成过程中会用到葡萄叶，且葡萄叶都必须用梨汁蒸馏出的高度酒浸泡过才可使用。入口后，仿佛是一次香味的爆发，夹杂着香料、甘草、巧克力、坚果甚至烟熏油脂的香味。此外，它颗粒感很强，且入口即化。






洛克福蓝纹奶酪（Bleu de Roquefort）法国：奥克西塔尼






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径19—20厘米，厚度8.5—11.5厘米

重量：2.5—3千克

脂肪含量：28%

据说，很久以前有一个牧羊人为了追寻一位贵族小姐，将自己看守的羊群和粮食（面包和凝乳）全都遗弃在一个天然山洞里。回到山洞后，他发现凝乳都长毛了。因为舍不得扔，他便尝了一口，发现尽管口感强烈，但味道很好，而且让人精神焕发。洛克福蓝纹奶酪就此诞生！到了9世纪，在作战结束的回程途中，查理曼大帝在一位神父那里偶然吃到了这款奶酪，非常喜欢，要求每年送两箱到亚琛。1411年对洛克福蓝纹奶酪来说是具有重大意义的一年，因为法国国王查理六世将这款奶酪的熟成交给洛克福村（Roquefort-sur-Soulzon，阿韦龙省）的村民们完成。国王的这个决定预示了未来洛克福蓝纹奶酪原产地命名控制（AOC）的技术规范的诞生。1925年，洛克福蓝纹奶酪成为第一款得到AOC标识的奶酪，技术要求如下：必须使用拉科讷绵羊的奶液，且必须在洛克福村的天然山洞中熟成。这里的山洞拥有青霉菌生长繁殖最为理想的条件——通风良好，以及适宜的湿度和温度。之所以通风，是因为山洞石壁上有缝隙（被当地人称为开花缝），有助于气体流通。

卡尔勒（Carles）是最后一家坚持用传统工艺制作洛克福蓝纹奶酪的工坊。所谓的传统工艺，就是将黑麦面包磨成粉，自制青霉菌。他们将黑麦面包粉撒到凝乳中，让它自然发霉。这款奶酪成品细腻精致，不太咸，味道很均衡，口感也很丰富。它的表皮一定要很新鲜，颜色从象牙白色到淡粉色过渡。该奶酪湿软且呈白色，青霉菌纹理明显，闻起来是极具活力的香味，带着微酸。其质地紧密，易融化，易碎。入口后，它以绵羊奶香味为主，口感清爽，各种香味恰到好处。




洛克福蓝纹奶酪是世界上第一款获得AOC标识的奶酪。



什罗普郡奶酪（Shropshire）英国：苏格兰高地






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度30厘米

重量：5—6千克

脂肪含量：29%

这款奶酪诞生于20世纪70年代，由安迪·威廉姆逊（Andy Williamson）制作，制作地点在苏格兰的因弗内斯（Inverness），因此最初它也被称为因弗内斯蓝纹奶酪或斯图尔特蓝纹奶酪。奶酪的表皮颜色为橙黄色，这是因为制作过程中使用了胭脂红作为色素。该奶酪质地均匀且易碎，它那漂亮的霉菌纹理堪比大理石花纹。入口后，其易融的质地表现得并不强劲，带着浓郁的奶油香和饲养棚的气味。




与奶酪名字暗示的正相反，这款奶酪从未在英格兰什罗普郡生产过。



俄勒冈烟熏蓝纹奶酪（Smokey Oregon Blue）美国：俄勒冈州






奶：生牛奶

奶酪大小：直径20厘米，厚度10厘米

重量：3千克

脂肪含量：27%

俄勒冈烟熏蓝纹奶酪使用的是植物凝乳剂，由遵循有机原则的罗格奶酪坊制作，是世界上极其少见的使用烟熏工艺的纹路奶酪，因为在烟熏过程使用了榛子壳，所以在它那黄油质感的表皮下，烟熏的香味与经过烘烤的坚果香味及奶油香气混合在一起。真是一款令人惊叹的奶酪！






斯蒂尔顿奶酪（Stilton Cheese）英国：英格兰中部






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径15厘米，厚度25厘米

重量：4—5千克

脂肪含量：28%

斯蒂尔顿奶酪有三个小分类：斯蒂尔顿蓝纹奶酪（Blue Stilton），熟成时间短；新鲜的白斯蒂尔顿奶酪（White Stilton），熟成期至少15个星期；熟成斯蒂尔顿蓝纹奶酪（Vintage Blue Stilton），也有超过15个星期的熟成期。斯蒂尔顿奶酪的表皮凹凸起伏，易融化，质地柔软，有颗粒感。它的香味很均衡，混杂着黄油香和奶油香，余味悠长。在品尝收尾时，口中会有因青霉菌而产生的清爽感。很多奶酪爱好者在食用这款奶酪时，都会伴以一杯波尔图烈酒。






斯特拉齐图恩特奶酪（Strachitunt）意大利：伦巴第大区






奶：生牛奶

奶酪大小：直径25—28厘米，厚度10—18厘米

重量：4—6千克

脂肪含量：29%

斯特拉齐图恩特奶酪有一层略微粗糙的表皮，表皮上还会有一些轻微的霉菌斑点。它闻起来充满了湿润窖藏的气息和蘑菇的香味。该奶酪质地紧密，入口即化，继而让你忽略了奶酪的皱纹和蓝绿色的霉菌纹。虽说它入口味道浓郁，但称不上口感强劲，除非延长熟成期。这款奶酪的香味包含着奶油香、蘑菇香和鲜草香。






蒂罗尔灰奶酪（Tiroler Graukäse）奥地利：蒂罗尔






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

重量：1—4千克

脂肪含量：27%

这款纹路奶酪可以在凝乳期就开始青霉菌的培养。也正因此，肉眼看去，蒂罗尔灰奶酪的纹路不是奶酪界常说的蓝色，而是淡白色或象牙色的。它那带着颗粒感的质地和易融化的特点，容易令人联想到经典蓝纹奶酪。






城市蓝纹奶酪（Urban Blue）加拿大：新斯科舍






奶：巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：长度20厘米，宽度10厘米，厚度8厘米

重量：1.5千克

脂肪含量：34%

城市蓝纹奶酪由林戴尔·芬德莱（Lyndell Findlay）主持的蓝色港湾（Blue Harbour）奶酪坊制作。这款通过加入奶油增强味道的方砖形奶酪，让人想起意大利的戈贡佐拉干酪。它那带着皱纹的灰白色表皮被一层薄薄的绒毛覆盖。闻起来，饲养棚和灌木丛的气息占主体。城市蓝纹奶酪入口即化，释放出奶油和蘑菇的气味。在品尝收尾阶段，这款美味的奶酪还会散发出一丝带着微酸的清爽感。






蓝色维纳斯奶酪（Venus Blue）澳大利亚：维多利亚






奶：巴氏杀菌绵羊奶

奶酪大小：长度20厘米，厚度10厘米

重量：2.1千克

脂肪含量：24%

蓝色维纳斯奶酪用植物凝乳剂制作，表皮有些皱纹，甚至有点脆，释放出灌木丛和蘑菇的气味。奶酪的核心部位比洛克福蓝纹奶酪更易融化。入口后，青霉菌带来的清爽伴随着绵羊奶的酸度，在口感上达到美妙的平衡。






威尔金


®



 奶酪（Verzin


®



 ）意大利：利古里亚






奶：生牛奶/巴氏杀菌山羊奶

奶酪大小：直径18—20厘米，厚度13—15厘米

重量：2千克

脂肪含量：30%

威尔金

®


 奶酪由佩皮诺·奥切利（Beppino Occelli）负责熟成并注册了商标。这个注册商标的设计原型是弗拉博撒市（Frabosa）被称为verzino或verdolino的大理石。奶酪中霉菌的纹路也确实与大理石类似。该奶酪表面呈灰白色或淡粉色，底部有不少皱纹。切开后可以看出，这是一款质地柔软的奶酪，奶油感极强，呈白色，带着灰绿色的青霉菌斑点。无论是以牛奶还是以山羊奶为原料，入口后，威尔金

®


 奶酪始终易融化，且美味十足，带着奶油的香味、鲜奶香和鲜草香。它的余味很细腻，如果用山羊奶制作的话，还会带着轻微的酸味。






温莎蓝纹奶酪（Windsor Blue）新西兰：奥塔哥






奶：巴氏杀菌牛奶

重量：1.8千克

脂肪含量：28%

这款新西兰奶酪有着灰蓝色的表皮（算是相当厚），释放出窖藏、灌木丛和蘑菇的气息。奶酪的颜色从象牙白色到淡黄色过渡，中间夹杂着均匀的灰蓝色青霉菌纹路和斑点。这款奶酪质地紧密，光滑，易融化。入口后，它释放出黄油香、奶油香和轻微的蘑菇香味。随着熟成期延长，它的口感也会越发刺激，但不辛辣。
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拉伸奶酪


拉伸奶酪家族容易让人想起美好的时光，无论是制作这种奶酪的时间段还是食用的时间，都是每年气候最好的时候。拉伸奶酪最常见的食用方式是用一点橄榄油调味，搭配一杯白葡萄酒或者桃红葡萄酒。



安德里亚布拉塔奶酪（Burrata di Andria）意大利：普利亚






奶：生牛奶和巴氏杀菌奶油

重量：100—1000克

脂肪含量：30%

关于安德里亚布拉塔奶酪的诞生，还有一个传说，据说它是由一位叫作洛伦佐·比安齐诺（Lorenzo Bianchino）的农民研制的。有一年，雪下得很大，他没法将自家生产的奶液送到附近的城镇里加工。为了不浪费奶液，他决定仿照曼泰克（Manteche）
 
[1]


 的做法，用拉伸凝乳制成的包装保存黄油。他如法炮制，不过是用奶油代替了黄油，于是安德里亚布拉塔奶酪就这样诞生了！这款奶酪带着乳白色光泽的表皮证明了它的新鲜度。其质地呈海绵状，易融化。入口后会发现它口感丰富，包含了奶油香、奶香、黄油香和草本植物的气息。






西拉高原马背奶酪（Caciocavallo silano）意大利：巴西利卡塔，坎帕尼亚，卡拉布里亚，莫利塞，普利亚






奶：生牛奶

重量：1000—2500克

脂肪含量：21%

不能将西拉高原马背奶酪与马背奶酪
 
[2]


 相提并论，马背奶酪是一款并无生产规范的奶酪，而西拉高原马背奶酪从古罗马时代就已经广为人知，是一种半硬拉伸奶酪，呈椭圆形或圆锥形。“Caciocavallo silano”的字样必须用热铁烙在奶酪上。该奶酪质地紧密，有弹性。入口后，它散发出少许酸味和草本植物气息。熟成时间更长时，西拉高原马背奶酪的口感会变得有些辛辣。






山城迈措翁奶酪（Metsovone）希腊：伊庇鲁斯






奶：巴氏杀菌牛奶/巴氏杀菌牛奶和绵羊奶（至多20%）/巴氏杀菌牛奶和山羊奶（至多20%）

奶酪大小：直径10厘米，厚度40厘米

脂肪含量：26%

山城迈措翁奶酪是一款很少见的希腊拉伸奶酪，它首先被拉伸，然后放入模具成形；之后经过风干过程，并用细绳捆绑后继续熟成至少3个月；最后是在出窖前烟熏2到3天。在它的坚硬表皮下，隐藏着质地紧密、偏咸、辛辣的奶酪。






马苏里拉奶酪（Mozzarella）意大利






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

重量：20—250克

脂肪含量：18%

这款著名的球形奶酪在意大利全境都有生产。与它的表亲坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪不同，这款奶酪是用牛奶制作的，口感也没有那么细腻。马苏里拉奶酪的表皮是光滑且具有光泽的。它那极具纤维感的质地包含了大量的水分，状如奶液。有时，它内部的小孔洞中还会充满水分。入口后，这款奶酪很柔和，带着乳酸香和清爽的酸味。






坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪（Mozzarella di bufala campana）意大利：坎帕尼亚，拉齐奥，莫利塞，普利亚






奶：生水牛奶/巴氏杀菌水牛奶

重量：10—3000克

脂肪含量：21%

从历史角度讲，坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪的生产始于12世纪。它可以有不同的形状：大球形、小球形、编织形、珍珠形、樱桃形、小结形或小蛋形。其表皮是光滑的瓷器白色，厚度小于1毫米。严格来说，奶酪主体中不能有小窟窿或圆孔。闻起来，它散发出清新的香气，夹带着草本植物香和酸味。入口后，它易融化，有咸味和酸味，口感细腻清爽。




mozzarella一词源自意大利语的动词mozzare，意思是用食指和拇指将一块奶酪掰开。



奥拉瓦鞭子奶酪（Oravský korbáčik）斯洛伐克：吉里纳






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：长度10—50厘米，厚度0.2—1厘米

脂肪含量：21%

这款奶酪产自山区，制作工艺则是从头到尾都完全由手工完成的。它的编织感外形是女工们用蒸熟的凝乳做出的。这款奶酪从奶油色到象牙白色过渡，经过烟熏工艺后表面会变成金黄色。得益于它的纤维结构，这款奶酪质地紧密，入口即化。无论是口感还是气味，它都带有轻微的酸味和咸味。如果在制作过程中添加烟熏工艺的话，它还会带有烟熏风味。






摩纳哥波洛夫罗奶酪（Provolone del Monaco）意大利：坎帕尼亚






奶：生牛奶

重量：2500—8000克

脂肪含量：21%

这款半硬质拉伸奶酪的表皮是淡黄色的，细腻光滑，有时还会带有几道酒椰纤维绳子勒过的痕迹，这是因为在熟成期，奶酪匠曾用这种绳子将奶酪捆绑在一起。它质地紧密，富有弹性，还可能有几个小孔洞。这是一款柔和、带着酸味、用盐谨慎的奶酪，如果熟成期更长的话，会在口中出现一些刺激性。






瓦尔帕达纳波洛夫罗奶酪（Provolone Valpadana） 意大利：伦巴第，艾米利亚-罗马涅，特伦蒂诺






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：28%

瓦尔帕达纳波洛夫罗奶酪的外形多种多样，有香肠形、梨形、圆锥形、瓜形等。它光滑的表皮有着从淡黄色到黄褐色的光泽。这款奶酪质地紧密，有时会有小洞，其熟成期从10天到8个月不等。根据不同的熟成期，奶酪的口感可以是温和、微酸及清爽的，有时也会展现出烟熏味、牛奶香和刺激性。






加利西亚特提拉奶酪（Queso Tetilla）西班牙：加利西亚






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径9—15厘米，厚度9—15厘米

重量：500—1500克

脂肪含量：28%

这款奶酪的外形像乳房，表皮很薄，不超过3毫米，颜色从秸秆黄到金黄色过渡。该奶酪质地柔软，呈奶油质，颜色从象牙白到淡黄色过渡。闻起来，加利西亚特提拉奶酪很平和，带有少许酸味，也会释放出一些酵母香味。它入口即化，带有乳酸香、微酸和咸味。






高山牧场奶酪（Redykołka）波兰：西里西亚，小波兰






奶：生绵羊奶/生绵羊奶和生牛奶（至多40%）

重量：30—300克

脂肪含量：30%

Redyk在波兰语中的意思是那些夏季经过高山牧场喂养的绵羊。这款奶酪的外形多样，可以是动物形状、心形或是纺锤形。这款拉伸奶酪会经过烟熏工艺，因此它表皮的颜色介于秸秆黄和浅褐色之间。它通常以烟熏的气息为主，而且还会有一些绵羊奶特有的微酸。






贝里斯山谷绵羊奶酪（Vastedda della valle del Belice）意大利：西西里岛






奶：生绵羊奶

奶酪大小：直径15—17厘米，厚度3—4厘米

重量：500—700克

脂肪含量：31%

贝里斯山谷绵羊奶酪是西西里岛唯一的以绵羊奶为原料制作的拉伸奶酪。必须在很新鲜的时候品尝，才能体会到它的美味。它的表面光滑，颜色是象牙白色，质地均匀，没有任何孔洞。闻起来，它散发着秸秆香味，以及干草和鲜草香味。最后，这些香味也会在味觉上表现出来，收尾时还带着一丝酸味。






札兹里娃手拉奶酪（Zázrivské vojky）斯洛伐克：吉里纳






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：长度10—70厘米，厚度0.2—1.6厘米

重量：100—1000克

脂肪含量：27%

这款多纤维的拉伸奶酪可以经过烟熏处理。如果没有烟熏的话，它的颜色通常是白色或奶白色的。烟熏后，它会呈现出淡黄色到金黄色的层次。该奶酪由软硬不同的纤维组成，散发出乳酸香和酸味。当札兹里娃手拉奶酪经过烟熏后，烟熏的气息和口感会在奶酪中充分体现。在斯洛伐克，有另外一种IGP标识产区可以划分与札兹里娃手拉奶酪完全相同的奶酪，就是札兹里娃鞭子奶酪（Zázrivský korbáčik）。两者的区别仅为大小的不同（最短50厘米，厚度10毫米）。







[1]

 一种意大利夹心黄油奶酪。把凝乳放入一个小布袋，然后在凝乳核心部分挖出小洞，放入黄油，再冷却保存。传说是洛伦佐·比安齐诺将拉伸奶酪放入一个小布袋，中间放入一些家里剩余的奶油或其他奶酪，然后用两根稻草封口。——译者注





[2]

 在马背奶酪（caciocavallo）一词中，cacio在意大利语中是奶酪的意思，cavallo是马鞍的意思。它是把凝乳分成两半，分别挂在马鞍两侧制成的。所以它既是奶酪的名字，也是对制作方式的说明。——译者注
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融化奶酪


这个家族的奶酪通常被认为是那些工业化生产的涂抹奶酪，比如波尔斯因®奶酪（Boursin®）、乐芝牛®奶酪（La Vache qui rit®）或凯芮®奶酪（Kiri®）等。事实上，还有很多地区的特产或手工级融化奶酪，它们都很有特色！



康库瓦约特奶酪（Cancoillotte）法国：勃艮第-弗朗什-孔泰，大东部






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

脂肪含量：5%

康库瓦约特奶酪是弗朗什—孔泰地区的土特产之一，它是用脱脂奶制作的凝乳，加水和黄油而制成的，某些配方中还要加入白葡萄酒和蒜。这款奶酪的质地有油脂感，但也有呈水质的情况，带着淡黄色或淡绿色的光泽。这是一款既可以冷食也可以热食的奶酪。从口感来说，它带有轻微的酸味和黄油味，口感丰富。当它与大蒜混拌时，味道十分强劲。




在弗朗什-孔泰地区，这款奶酪被戏称为胶水，这是因为它的质地很像胶水。



贝郡堡垒奶酪（Fort de Béthune）法国：上法兰西






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

贝郡堡垒奶酪出现在19世纪，那时当地还有很多煤山和矿工，它是矿工、穷人和工人们常备的午餐。它是用残余的奶酪制作的，主要是马罗瓦勒奶酪，然后加入香料（比如胡椒、小茴香等）、白葡萄酒和黄油，有时候还会加入高度餐后酒。把所有材料混合在一起（混合物颜色为淡白色、淡绿色或灰白色）后，放置于陶罐中发酵。过一段时间后，贝郡堡垒奶酪就可以享用了。它带有油润感，气味强烈，口感强劲。






福尔马杰奶酪（Fourmagée）法国：诺曼底






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

这款奶酪诞生于17世纪，是混合了剩余软奶酪和乳酸凝乳后经过揉制而成的。除此之外，还要在其中加入苹果气泡酒、香味调料和胡椒。在一个密封罐中密闭一段时间，开始发酵过程。几个月后，福尔马杰奶酪就可以食用了。它的颜色从淡黄色到灰白色过渡，释放出丰富的气味，口感强劲且有辛辣感。






德国涂抹奶酪（Kochkäse）德国：巴登-符腾堡州，巴伐利亚州






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

这款德国涂抹奶酪很容易让人想起法国的康库瓦约特奶酪。事实上，这句话也可以反着说。两者的制作方法完全一样，只是配方上的某些配料不同。从香气、质地和口感上讲，德国涂抹奶酪更为丰富，油脂感更强，带着轻微的酸味、黄油香和胡椒味，有时它也会带有辛辣味。






美让奶酪（Mégin）法国：大东部






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

这款奶酪还有其他几个名字，比如Fremgeye、Frem’gin和Guéyin。它通常被认为是法国洛林地区版的康库瓦约特奶酪，但事实上，二者还是有点区别的。它的原材料并非脱脂奶的凝乳，而是新鲜凝乳。它与白奶酪有些类似，凝乳被干燥后切成块，与胡椒面、盐和茴香一起搅拌，之后会被放在干燥处长达几个月。从窖藏状态取出时，美让奶酪有些辛辣，口感丰富，因加入了茴香而有点香料味。






科西嘉泥罐奶酪（Pôt corse）法国：科西嘉岛






奶：生绵羊奶/巴氏杀菌绵羊奶

重量：罐装200克

科西嘉泥罐奶酪的做法与其他几种融化奶酪基本一样，唯一的区别是它的原料为绵羊奶。当地的多种剩余奶酪混合在一起搅拌，加入白葡萄酒、香料和当地特有的灌木——香料草。它那灰白色的质地易融化，带有黄油感。这是一款香气强劲的奶酪，带着牲畜棚的气息。入口后，它的味道丰富，释放出草本植物气息和香料味，有时还会有些辛辣。
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加工奶酪


这种“假”奶酪是在奶液中添加酪乳、黄油、奶油和（或）其他香味料（香料、鲜草等）制成的。除了那些已经标识化的融化奶酪，根据每人的不同口味，融化奶酪的配方和做法也极其多样。



阿弗加皮图奶酪（Afuega’l Pitu）西班牙：阿斯图里亚斯






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：底部直径8—14厘米，厚度5—12厘米

重量：200—600克

脂肪含量：28%

这款奶酪的颜色为奶油色或淡黄色（有时也会呈淡红色，因为加入了辣椒）。这款圆锥形奶酪有四种款式：白锥柱（atroncau blancu）、红锥柱（atroncau roxu）、白砥柱（trapu blancu）、红砥柱（trapu roxu）。由于淡红色的款式中加入了辣椒，无论是在嗅觉上还是在味觉上，都给它增加了辛辣感。它的质地易融化，有颗粒感。白色的款式则带着酸味，吃到最后时还会有些发涩。






阿韦讷小球奶酪（Boulette d’Avesnes）法国：上法兰西






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：底部直径6—9厘米，厚度8—10厘米

重量：150—300克

脂肪含量：24%

这款奶酪名不副实，说是小球，其实是圆锥形的，呈白色（较少）或红色（在帕布利卡辣椒粉中滚过）。阿韦讷小球奶酪始于18世纪末，是用酪乳或者马罗瓦勒奶酪块添加胡椒、龙蒿、欧芹和（或）丁香（根据不同配方）等制作而成的。闻起来，它释放出强烈的气味。经过浸泡发酵的香味草和香料使它口感强劲、辛辣、发涩，还带有苦味。






纺工脑花奶酪（Cervelle de canut）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

19世纪的里昂纺织工很穷困，通常用白奶酪来代替当时很流行但略微昂贵的羊脑来吃。这款“穷人的肉食”是把奶酪打碎，然后加上盐、花椒以及其他多种调味品和配菜（小韭菜、青葱、洋葱、大蒜、橄榄油、白葡萄酒、醋）制成的，所以这款奶酪的配方有很多种。它的特点是口感丰富、清爽、均衡，而且可涂抹。






奥弗涅加普隆奶酪（Gaperon d’Auvergne）法国：奥弗涅-罗讷-阿尔卑斯






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：底部直径5—10厘米，厚度5—9厘米

重量：250—500克

脂肪含量：24%

这款奶酪的名字源自奥弗涅土语gaspe或gape，意思是酪乳，所以它是由凝乳与酪乳加工而来的。这款奶酪淡白色带着颗粒感的表皮上有时会有几个淡黄色的斑点。象牙白色或白色的质地看上去更像是硬化的慕斯，带着胡椒黑点。凝乳沥水干燥后，加入胡椒、大蒜和盐即可。这款奶酪最宜在新鲜阶段（没有形成表皮）或熟成后（带表皮）品尝，根据熟成度不同，它的口感丰富且程度不一。






圣·约翰奶酪（Jānu siers）拉脱维亚






奶：生牛奶/巴氏杀菌牛奶

奶酪大小：直径8—30厘米，厚度4—6厘米

脂肪含量：24%

按照字面意思来翻译，这款奶酪的名字是“圣·约翰的奶酪”（西方夏至之日），可见，它与这个传统宗教节日有关。它的形状也是如此，其圆碟形象征着太阳。关于这款奶酪最早的文字记载是在16世纪末拉脱维亚首都里加耶稣会的史料中。它的制作过程从凝乳时加入黄油、奶油、鸡蛋、盐和葛缕子开始，然后加热，放入模具中成形。奶酪质地柔软、稠密，带有少许颗粒感。藏茴香籽被均匀地撒进奶酪，因此它的口感浓郁，主要是葛缕子带来的浓郁香味。






大波兰地区油炸奶酪（Wielkopolski ser smażony）波兰：卢布斯卡省






奶：生牛奶

脂肪含量：24%




这款奶酪是经过油炸制成的。制作工艺中要求：经过干燥的凝乳粉碎后加入不定量的黄油、盐和小茴香籽。这款奶酪的颜色可以呈奶油色或黄色。它的口感微酸，尤其是加入小茴香籽后，味道很丰富。
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风土与地域



法国（布列塔尼和诺曼底）



法国（东北部）



法国（中东部）



法国（东南部）



法国（奥弗涅与西南部）



法国（中西部）



西班牙（北部）



西班牙（南部）与葡萄牙



意大利（北部）



意大利（中部）



意大利（南部）



英国与爱尔兰



比利时、荷兰与德国



丹麦、瑞典、拉脱维亚与立陶宛



瑞士、奥地利与斯洛文尼亚



波兰、捷克共和国、斯洛伐克与罗马尼亚



希腊与塞浦路斯



美国与加拿大



美国与加拿大（续）



澳大利亚与新西兰
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品鉴



味道从哪里来？



奶酪的香气和香味



餐食搭配



奶酪拼盘



经典奶酪、新颖奶酪各三种



经典奶酪、新颖奶酪各五种



经典奶酪、新颖奶酪各七种



包装奶酪




味道从哪里来？


奶酪的口感和气味主要由其熟成阶段时产生的细菌群、霉菌群和酵母群主导。每一种微生物群都是独一无二的，相互之间或协同合作或彼此竞争。通常，由熟成师来保证这三种微生物与原材料之间和谐共生。
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 细菌群


它们存在于奶液中，但是也可以在制作奶酪的过程中由人工加入种群。在奶酪的世界，有三类种群：乳酸菌、丙酸细菌和表面细菌。
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 霉菌群


毫无疑问，霉菌群是奶酪世界中最广为人知的。霉菌群经常令人感到恐惧，因为它们传递的都是腐烂、病症、传染等负面信息。事实上对于生物来讲，它们起到了关键的作用。奶酪是一种活性物质，霉菌群是不可或缺的。
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 酵母群


酵母是一种单细胞真菌，它会让一些产品产生发酵反应，比如葡萄酒、啤酒、面包和奶酪。不同的食材根据使用的酵母不同，发酵反应也不同。这需要奶酪匠熟练地掌握发酵工艺，并引导它们达到最终目标。
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 细菌群


假使一种细菌在某一种奶酪上被认为是优质的保证，但很有可能对另一种奶酪来说，它就是缺陷。这完全取决于相应的奶酪家族。举例来说，扩展短杆菌（Brevibacterium Linens）会给某些奶酪带来橙红色，比如利瓦罗奶酪或埃普瓦斯奶酪。请注意，如果这个菌种出现在其他家族的奶酪上，就很有可能造成产品缺陷。另外，还有一种一旦出现就表明是某种缺陷的表面细菌——荧光假单胞菌（Pseudomonas Fluorescens），它经常会因制作过程中的用水而令奶酪感染，同时也会给奶酪带来荧光黄色的光泽和很酸的口感。另外要注意的是深红沙雷氏菌（Serratia Rubideae），它会给奶酪带来粉红色调，会令奶酪闻起来有种红菜头的香味。但一定要小心，入口后会有因为细菌而引起的一种特别不舒服的苦味和轻微的辛辣感！





乳酸菌


它们有助于乳酸发酵，也就是将乳糖转化为乳酸。乳酸菌的功效是将奶液和凝乳乳酸化，形成口感，并让奶酪形成一种质地。它们在奶液凝固和熟成的过程中发挥作用，有助于纹路奶酪形成开口，释放出二氧化碳。








表面细菌


这一类细菌只在表面生成，它们需要有氧环境和一定的盐分。它们有助于蛋白质水解（一种有助于软化奶酪的化学现象）和脂肪分解（生物学表现，导致奶酪形成表皮下的黄油质，特别是软质自然皮奶酪和软质洗皮奶酪这两个奶酪品种）。


丙酸细菌


这是一种厌氧微生物，它们只能在没有氧气的情况下生长。这些细菌将乳糖转化为丙酸和乙酸，这两种酸能够帮助奶酪形成香气。在埃曼塔尔奶酪这类硬皮压制奶酪中，形成的孔洞和释放出的二氧化碳，都要归功于这些细菌。但不要把这类奶酪与瑞士格鲁耶尔奶酪或法国格鲁耶尔奶酪混淆，后者没有孔洞（但有更丰富的味道）。


有关乳清的一点说明


乳清是由每个农庄特有的细菌形成的，有特定的微生物生态系统，因此每家农庄的乳清都不同。
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 霉菌群


霉菌是一种微小的真菌，化学反应可以改变它的生长环境。在奶酪的世界，霉菌可以改变凝乳块的味道、质地和颜色。它们的数量成千上万，但不是所有的霉菌都可食用。对于某些奶酪而言，霉菌是其“DNA”的一部分，可以通过霉菌群轻而易举地识别它们。通常，由奶酪匠在凝乳中加入霉菌，而熟成师则要在储藏窖中创造利于霉菌的生长环境，同时还要将它们与那些不希望出现的霉菌分离出来。霉菌种类繁多，在奶酪的领域，主要可分为四大类。








Penicillium




Roqueforti




娄地青霉菌（浓味青霉）


这是洛克福蓝纹奶酪和大部分纹路奶酪中最有代表性的菌种。它的颜色在蓝灰色和淡灰色之间。当它有机会生长时，会形成一小撮绒毛和菌灰。用显微镜观察可以发现，它的外形犹如一根长毛顶着扇形排列的酒瓶。它在纹路奶酪的口感和质地形成过程中起着关键作用。





Penicillium




Camemberti




卡曼贝尔青霉菌


如果卡蒙贝尔奶酪或布里奶酪的表皮是白色的，这就要感谢卡曼贝尔青霉菌！这是一种白色霉菌，带着蓝色光泽，但随着时间推移，它的颜色会越来越深。当它在表面生长时，卡曼贝尔青霉菌的外形是羊毛纤维感的绒毛，会给奶酪带来一种微咸的口感和乳酸香。如果熟成期更长的话，它就会带来灌木丛和蘑菇的气息。





Mucor




毛霉菌


它的外号叫“猫毛”，因为这种霉菌看上去是很长的灰色、黑色或白色细丝。它生长在奶酪表面，虽然并无害处，但它会导致某些奶酪表皮迅速变质。通常奶酪或奶油销售商们会控制它是否需要生成。它的出现会带来灌木丛味和榛子香。





Sporendonema




Casei




干酪乳杆菌


这种霉菌主要是在块头较大的奶酪中出现，比如康塔尔奶酪或萨莱斯奶酪，此类奶酪表皮上的细小红点就是它们。干酪乳杆菌给奶酪带来口感特点和酸度。在其他类似的多姆奶酪表面上，也可以找到它们。其颜色是鲜亮的砖红色。用显微镜观察会发现，它的外形像长纤维的神经。


霉菌与缺陷


与细菌群一样，在某一种类奶酪上表现正常的霉菌或许在别的奶酪上就是品质缺陷。比如说毛霉菌很受圣耐克泰尔奶酪欢迎，但是对那些自然皮的奶酪而言，比如布里尼圣皮埃尔山羊奶酪，它就不受欢迎。奶酪商们称它为“猫毛”。要消灭它们，只需用手简单地搓一下奶酪表皮就可以了。同样，如果卡曼贝尔青霉菌和它的小伙伴白地霉（Geotrichum Candidum）在奶酪表皮繁殖太迅猛的话，就会有被称为“癞蛤蟆皮”的问题。这就是缺陷，因为奶酪会变得过酸，且质地也会变得过于像奶油质。
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 酵母群


在奶酪世界碰见的酵母，其名字貌似通常都很野蛮，但实际的功效还是相对简单的。





德巴利氏酵母




Debaryomyces


在奶液和奶酪中自然存在。德巴利氏酵母群可以使凝乳不那么酸，因为它们喜欢乳糖和乳酸。它们对奶酪质地的形成也有作用，同时辅助（或限制）它们的表亲——霉菌和细菌在奶酪熟成阶段更好地生成。





克鲁维酵母菌




Kluyveromices


它们的作用更多是在口感方面，或者说它们释放了自然口感——从某种意义上是这样。





念珠菌




Candida


它们在我们人类的肠道中自然存在，如果数量不多，它们是有助于消化的。在奶酪制作的过程中，它们的作用是让奶酪熟成并帮助奶酪不那么酸。





白地霉




Geotrichum Candidum


很长一段时间，它都被认为是霉菌类的微生物，现在被列为酵母类。白地霉有助于奶酪表皮的形成并为奶酪带来香味（包括在品尝食物中触摸的手感、味觉和嗅觉）。这是一种生长迅速的霉菌，可以降低凝乳的酸度并抑制毛霉菌的生长。白地霉也会在纹路奶酪、软质洗皮奶酪、软质花皮奶酪和硬质未熟奶酪等奶酪中繁殖。


使用哪种发酵方式？


与乳酸类细菌联手，酵母有助于发酵，也有助于食物的保存。在奶酪世界，有三种发酵方式。





乳酸发酵


奶液中的糖分（乳糖）被转化为乳酸。





丙酸发酵


口感、孔洞和硬质成熟奶酪的质地（孔泰奶酪、埃曼塔尔奶酪、博福尔奶酪等）都是源自这种发酵方式。





丁酸发酵


当这种发酵情况出现时一定会产生缺陷，因为丁酸发酵会给奶酪或黄油带来哈喇味。



奶酪的香气和香味


与葡萄酒、咖啡和啤酒一样，奶酪也是需要用嗅觉和味觉来感受的。为了达到这一要求，奶酪不能太热，也不能太凉，简单地说，室温条件要合适。


闻起来有哪些香气？


每个人都有自己的闻香经验，所以即便是同一款奶酪，感受到的香气也会因人而异。在奶酪的世界，人们可以分列出至少（不限于）100种香气！ 这些香气还可被细分成8组。





为什么有些奶酪的味道那么大？


如同我们在前面看到的，奶酪的表皮可为一群微生物（酵母、细菌、霉菌）提供生存土壤，它们相互之间是竞争关系，有些时候，某些细菌（比如扩展短杆菌，产生红色的酵母）会产出甲硫醇，这是带着硫黄元素的组合，而硫黄的挥发性和味道都很大。正是这个甲硫醇导致某些奶酪具有很强烈的气味。





入口后，会是什么味道？


口腔可以分辨出5种味道：甜、咸、苦、酸、鲜。最后一个鲜味是什么味道呢？鲜味是于1908年由东京帝国大学（现东京大学）教授池田菊苗确认的，从文字上讲，鲜的意思就是“美味”或“鲜美”。在品尝过程中，鲜味会让所有味觉因享受而大开，而品尝的人会说出简单又真诚的一句“真是太好吃了”。鲜味令人满嘴生津，同时余味无穷。这种味道会在经过完美熟成的奶酪中出现，特点是质地紧密且易融化，带有少许咸味。从化学角度讲，这个易溶解的味觉元素是由谷氨酸、肌苷酸和鸟苷酸组成的。除了这5种得到公认的味觉元素外，越来越多的奶酪爱好者更喜欢分出7种奶酪的表现级别，这也符合奶酪的不同浓度。









新鲜的味道


新鲜的奶酪、乳酸奶酪、熟成期很短的自然表皮奶酪






中性味道


短熟成期奶酪，通常使用巴氏杀菌后的奶液制作






柔和味道


新鲜的软质花皮奶酪、新鲜的硬皮未熟或成熟奶酪、新鲜的奶油增强型奶酪






不太强的口感


大多数软质奶酪（如果熟成期没完全结束的话）






较强口感


最佳熟成期的奶酪和新鲜的纹路奶酪






强烈口感


软质洗皮奶酪、熟成的纹路奶酪、硬质未熟奶酪、老硬质成熟奶酪






口感强劲但是带有刺激性


加工奶酪，比如阿韦讷小球奶酪、长熟成期的纹路奶酪或长期浸泡在葡萄蒸馏酒中的奶酪


气味、香气、香味怎么区分？


气味仅能通过鼻腔来区分。我们之所以可以闻出香气，要感谢我们的嗅黏膜，它可以捕捉到与空气接触的细微差别，然后帮助嗅觉辨别。奶酪的香味是我们直接从口腔内感觉到的。






餐食搭配


该用哪种饮品搭配不同家族的奶酪呢？搭配的选择非常多，这要看每个人自己的口感和习惯。下面提供几个搭配建议，有些建议属于经典搭配，有些建议是比较别致新颖的。


 葡萄酒


现如今，众多的主厨、侍酒师或者奶酪商都会建议许多传统红葡萄酒以外的更多葡萄酒与奶酪搭配组合。当然，红葡萄酒依然是不可绕过的，但是用其他颜色的葡萄酒与奶酪搭配也会产生出令人惊讶且美妙的美食感受。





新鲜奶酪、乳清奶酪和拉伸奶酪


桃红葡萄酒［普罗旺斯丘（Côtes-de-Provence）、都兰（Touraine）或鲁西永丘（Côtes-du-Roussillon）］

干白葡萄酒［布尔丘（Côtes-de-Bourg）、雅思涅尔（Jasnières）或夏布利（Chablis）］

半干白葡萄酒［武弗雷（Vouvray）、安茹（Anjou）或阿雅克休（Ajaccio）］

红葡萄酒（没有单宁物质）［科西嘉老波尔图（Porto-Vecchio）、布尔格依（Bourgueil）或都兰—昂布瓦兹（Touraine-Amboise）］





软质自然皮奶酪


桃红葡萄酒［都兰、塔维尔（Tavel）或里拉克（Lirac）］

干白葡萄酒［甘西（Quincy）、汝利（Rully）或桑赛尔（Sancerre）］搭配熟成期长些的奶酪

半干白葡萄酒［武弗雷、福基尔（Faugères）或马贡（Mâcon）］搭配熟成期更长些的奶酪

红葡萄酒［希农（Chinon）、伯恩丘（Côte-de-Beaune）或圣希尼昂（Saint—Chinian）］搭配比较新鲜的奶酪





软质花皮奶酪


白葡萄酒（果感不强）［桑赛尔、蒙路易（Montlouis）或雅思涅尔］

红葡萄酒（果感强，无涩感）［希露伯勒（Chiroubles）、夜丘（Côtes-de-Nuits）或安茹］





硬质未熟奶酪


白葡萄酒［罗安丘（Côte Roannaise）、维雷—克莱斯（Virét Clessé）或默索尔（Meursault）］搭配新鲜的奶酪

红葡萄酒（果感强，无涩感）［索慕尔—尚皮尼（Saumur-Champigny）、利斯塔克（Listrac）、穆利斯（Moulis）、波雅克（Pauillac）或教皇新堡（Châteauneuf-du-Pape）］搭配新鲜或半熟成的奶酪

自然甜酒［莫里（Maury）、里维萨特（Rivesaltes）或班努斯（Banyuls）］搭配熟成期较长的奶酪





硬质成熟奶酪


白葡萄酒［吉弗利（Givry）、汝利（Rully）、默索尔或圣贝雷（Saint-Péray）］

汝拉黄酒

红葡萄酒［圣爱美隆（Saint-Émilion）、布尔丘、福尔内（Volnay）或伏旧园（Clos-de-Vougeot）］搭配比较新鲜的奶酪





软质洗皮奶酪


甜白葡萄酒［奥邦丝坡（Côteaux-de-L’auba-nce）、伯恩奏（Bonnezeaux）、莱昂坡（Côteaux-du-Layon）、汝朗松（Jurançon）或琼瑶（Gewurztraminer）］





纹路奶酪


甜白葡萄酒［索泰尔纳（Sauternes）、巴尔萨克（Barsac）、鲁比亚克（Loupiac）、武弗雷或朱朗松（Jurançon）］

干红葡萄酒，尤其是陈年且单宁分解后的［卡奥尔（Cahors）、马第宏（Madiran）或伊卢雷基（Irouléguy）］

自然甜酒［巴纽尔斯（Banyuls）、莫里或拉斯多（Rasteau）］


 啤酒


啤酒与奶酪的搭配组合现在越来越受到青睐！与白葡萄酒一样，啤酒口感中的酸度（或多或少的细致）能够与奶酪中的油脂相得益彰。啤酒中的气泡可以冲洗口腔，使味觉细胞尽可能地对奶酪香味做出有效的反应。








白啤酒


新鲜奶酪（芦苇香奶酪、加利格罗弗奶酪或菲塔奶酪）

乳清奶酪（布鲁修奶酪、勒屈特奶酪或罗马纳里科塔奶酪）

软质自然皮奶酪（派罗奶酪、布兰切特之蹄奶酪或碧如羊奶酪）

拉伸奶酪（坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪或安德里亚布拉塔奶酪）





苦黄啤酒


硬质成熟奶酪（博福尔奶酪、莱提瓦兹奶酪、海迪奶酪或其他熟成奶酪）

软质花皮奶酪（圣莫尔·都兰山羊奶酪、好入口羊奶酪、慕拉扎诺奶酪或其他熟成奶酪）








琥珀色啤酒


硬质未熟奶酪（康塔尔奶酪、豪达奶酪、罗马绵羊奶酪或其他熟成奶酪）

纹路奶酪（高斯蓝纹奶酪、蒙布里松圆桶奶酪或城市蓝纹奶酪）

软质花皮奶酪（诺曼底卡蒙贝尔奶酪、水牛布里奶酪、乌拉梅薄雾奶酪或其他熟成奶酪）

软质洗皮奶酪（埃普瓦斯奶酪、席勒之选奶酪或金色银河奶酪）





果味及重口味黄啤酒


硬皮未熟奶酪（拉沃奶酪、马洛特多姆奶酪、克莱姆的萨尔瓦奶酪或其他半熟成奶酪）

硬皮成熟奶酪（孔泰奶酪、安嫩奶酪、先锋奶酪或其他新鲜奶酪）








清爽黄啤酒


软质自然皮奶酪（布里尼圣皮埃尔山羊奶酪、马孔、科尼比克羊奶酪或其他半熟成期的奶酪）

软质花皮奶酪（高特纳莫纳奶酪、邦切斯特奶酪、莫城布里奶酪或比较新鲜的奶酪，目的是不盖住啤酒的味道）





褐色啤酒


纹路奶酪（洛克福蓝纹奶酪、圣雷米蓝星奶酪、卡夫拉莱斯蓝纹奶酪等口感强劲的奶酪）

软质花皮奶酪（利瓦罗奶酪、曼斯特奶酪或其他熟成奶酪）


 威士忌


品尝一次奶酪也许就会打开一扇通向烈酒的大门。威士忌与奶酪有多种组合可能。




软质花皮奶酪

（熟成度高的）

单一麦芽威士忌

爱尔兰威士忌




硬质未熟奶酪

（熟成奶酪）

纯麦芽威士忌

单一麦芽威士忌

谷物威士忌

爱尔兰威士忌




硬质成熟奶酪

（熟成奶酪）

纯麦芽威士忌

单一麦芽威士忌

爱尔兰威士忌




软质洗皮奶酪

单一麦芽威士忌

纯麦芽威士忌

爱尔兰威士忌




纹路奶酪

纯麦芽威士忌

单一麦芽威士忌

爱尔兰威士忌


 茶


有时令性且多样，这与奶酪很相似。如今，越来越多的人喜欢用茶水搭配奶酪。




新鲜奶酪

大吉岭春茶

文山包种乌龙茶（精选）

本山乌龙




乳清奶酪

大吉岭春茶

文山包种乌龙茶（精选）

本山乌龙




软质自然皮奶酪

中国黑茶

文山包种乌龙茶（精选）

白牡丹白茶




软质花皮奶酪

（新鲜奶酪）

日本番茶、焙茶

云南红茶

本山乌龙




硬质未熟奶酪

普洱茶

大吉岭夏茶

印度阿萨姆红茶

云南红茶




硬质成熟奶酪

大吉岭夏茶

印度阿萨姆红茶

云南熟普




软质洗皮奶酪

大吉岭春茶

印度红茶

印度阿萨姆红茶




纹路奶酪

云南熟普

锡兰红茶

台湾梨山润虎茶




拉伸奶酪

大吉岭春茶

文山包种乌龙茶（精选）

本山乌龙


 果汁


用果汁搭配奶酪的好处在于可以与孩子、孕妇或那些对酒精过敏的人分享奶酪。需要注意的是，最好选用甜度不高且偏果香的果汁。




新鲜奶酪

果肉饮料

（桃子、杏、梨）

红果果汁

（覆盆子、草莓、醋栗）

大黄汁




乳清奶酪

果肉饮料

（桃子、杏、梨）

红果果汁

（覆盆子、草莓、醋栗）

大黄汁




软质自然皮奶酪

苹果汁

草莓汁

果肉饮料

（梨、白桃、血桃）




软质花皮奶酪

（新鲜奶酪）

苹果汁

梨汁

醋栗汁

果肉饮料（血桃、杏）




硬质未熟奶酪

红果果汁

（蓝莓、醋栗、樱桃）




硬质成熟奶酪

果肉饮料

（菠萝、百香果）




软质洗皮奶酪

布拉斯李子汁

荔枝果汁

葡萄干汁

果肉饮料

（黄桃、杏）




纹路奶酪

梨肉饮料

红果果汁

（草莓、醋栗）




拉伸奶酪

果肉饮料

（桃子、杏、梨）

红果果汁

（覆盆子、草莓、醋栗）

大黄汁


 苹果或梨汁气泡酒


很多人难以想象奶酪与苹果气泡酒或梨汁气泡酒能够搭配，但实际上这种组合通常不会令人失望。






奶酪拼盘


奶酪拼盘的搭配是有讲究的，为的是增加更多的感官乐趣。


奶酪，所有人都可以吃！


与很多流行的观念正相反，素食者、孕妇以及严格素食主义者，都可以找到符合自己食用要求的奶酪品种。





素食者


很多因素导致一部分人群成为素食者，比如信仰宗教原则或伦理原则（关爱动物的生存状态），或出于健康原因。在这种情况下，人们可以选择食用那些未使用动物凝乳剂做的奶酪。只需要向奶酪商铺提出要求就好。





孕妇


“我怀孕了，我的医生建议我不要吃生奶奶酪。”

首先，世界上还有很多用巴氏杀菌法或加温处理后的奶液制作的美味奶酪。然后再说生奶。好吧，有一类硬质成熟奶酪就是用生奶制作的，但是奶是煮熟的！关键在于，李斯特菌只能在奶酪的潮湿表面存在。有顾虑？那就切掉表皮。还有顾虑？那就把您的奶酪加热吧，然后享受美食乐趣！





严格素食主义者


他们不食用任何源自动物或用动物加工的食品，因此吃奶酪就是不可能的了；因为奶酪源自奶液，是动物产品。但尽管如此，如今的市场上有“仿真”奶酪或“植物奶酪”，是用植物原料或/和化学成分添加制成的。虽然不是“真”奶酪，但是外观甚至口感都很相似！


一个拼盘上放多少奶酪？


如果是一次以奶酪为主题的晚宴，那就需要按照每人250至300克的量来准备。从种类上说，7种奶酪就足够，不用增加太多品种，因为这样会让口腔味觉疲劳，同时可能某一种奶酪不会让所有人都喜欢。另外，种类越多，每种分量就相应地越少。




如果不想整场晚餐都在想着奶酪的名字叫什么的话，那么最好是跟奶酪商要求用小标签标注原产地、使用哪种奶液制作等信息。

如果奶酪只是自助晚餐的一部分，只需要准备每人150克，5至7种奶酪就可以。

如果是作为晚餐收尾时的一道菜，那么每人的量大概是80至100克，3至5种奶酪就绰绰有余。





什么时候端出来？


如同上好的葡萄酒一样，将奶酪温度与室温保持一致非常重要，这样做能激活在奶酪中沉睡的各种香味。须至少提前一小时准备。





用什么器皿呢？


这个问题貌似常被忽视，但有其重要性，因为所用的器皿会衬托食材。所以尽量考虑用那些与奶酪质地有鲜明对比的材质。有些天然或貌似粗糙的材料很适合做奶酪拼盘器皿，比如木头、石板岩、陶瓷。尽量避免使用塑料或金属器皿，因为这会“串味儿”。


使用什么样的刀和工具呢？






品尝奶酪有顺序吗？


品尝时，为了优化奶酪的口感，拼盘中的奶酪排列顺序要参考奶酪口感的强弱。因此，通常从新鲜奶酪开始品尝，最后到纹路奶酪（著名的蓝纹奶酪）。如果对每块奶酪的口感强度有点捉摸不定，排列顺序可以按照奶酪本身的颜色来：从最浅的到最深的，最后是蓝纹奶酪。蓝纹奶酪通常独具特色，会在品尝收尾时带来一丝清爽。另外，蓝纹奶酪有助于消化。





切奶酪，就是切块艺术！


原则是要满足宾客，所以每块奶酪都需要带有核心部分，也得带着表皮。




圆形小块奶酪（以卡蒙贝尔奶酪为例）

切法与切蛋糕一样，每份大小都差不多，从中心到外延。

理想工具：布里刀




方形奶酪（以马罗瓦勒奶酪为例）

切法与圆形奶酪一样，区别是先要沿着对角线切两刀，然后再将每四分之一块切成两半。




圆形大块奶酪（以布里奶酪为例）

与小圆形奶酪的切法一样，先切成扇面，然后将扇面一分为二，最后再切成大小均等的小块，注意切割时要保留一部分边缘。

理想工具：布里刀




金字塔形奶酪（以法朗塞奶酪为例）

与圆形奶酪一样，从中间切向边缘，形成扇面。

理想工具：奶酪弓（如果不习惯，可换成布里刀）




磨盘奶酪切片（以孔泰奶酪为例）

以中心为起点，切出几片平行块，然后在奶酪腰部切成扇面。

理想工具：小板斧




纹路奶酪（以洛克福蓝纹奶酪为例）

从切片的中心开始，扇面切块。

理想工具：奶酪弓




坚硬奶酪（以米莫雷特奶酪为例）

敲碎或者用刮铲。




小号圆柱形奶酪（以夏洛莱羊奶酪为例）或长圆柱形（以圣莫尔·都兰山羊奶酪为例）

小号圆柱形奶酪的切法与圆形奶酪一样，但切片更薄，须从上方切到底部。如果是长圆柱形，则须从侧面切圆片。

理想工具：奶酪弓（如果是圣莫尔·都兰山羊奶酪，中间有一根秸秆，需要先抽出秸秆，避免破坏奶酪质地）




非常规形状奶酪（以纳沙泰尔奶酪为例）

从核心部分切到外边。每一块大小都不同，但品鉴的乐趣是一样的。

理想工具：布里刀




流质奶酪（以蒙多尔奶酪为例）

在奶酪表皮中心挖出一层，但不要扔掉，因为奶酪皮是可以吃的！然后用咖啡勺或汤勺分给宾客。





用哪种面包？


最为理想的面包是乡村面包，因为它口感为中性，可以搭配所有的奶酪品种。如果您喜欢特制面包，那么首先要考虑口感是否会出现冲突。正是出于这个理念，法棍面包比较适合软质奶酪，比如布里奶酪，但是对于质地坚硬或干燥的奶酪而言，就不建议这么搭配了。黑麦面包或夹带果实（比如葡萄干）的面包比较适合纹路奶酪，如高斯蓝纹奶酪；夹带核桃碎或榛子碎的面包与那些熟成期长的硬质成熟奶酪（博福尔奶酪、孔泰奶酪）等比较搭配。那些带着橄榄碎、番茄干或普罗旺斯香草的面包，与新鲜奶酪搭配更好。


与甜食搭配？


首先，要选择含糖量不是特别高的产品。果酱或熟果泥或甜度过高的蜂蜜都会“压住”（浪费）奶酪的香味。真想搭配甜食？选择甜度最低的。


搭配哪些水果和蔬菜？


请挑选那些甜度不高的新鲜水果，这是为了避免掩盖奶酪的香味，所以尽量挑选高酸度的苹果（绿史密斯、贝尔查德、梅尔罗斯、埃尔斯达等）或者一些微酸的梨（帕克汉姆、紫巴梨、红/青啤梨等）。含糖量低的白葡萄和柑橘类水果也没问题，因为它们的果汁带有自然酸度。脆口蔬菜，比如黄瓜、胡萝卜也会带来品尝时必需的清爽。此外，还有某些品种的番茄，与奶酪搭配特别棒。

同样，您也可以选用那些在橄榄油中浸渍过的蔬菜（青椒、茄子、西葫芦、蘑菇等）或者一个简单的绿色沙拉，仅用一点橄榄油和柠檬汁做调料即可。如果是绿色沙拉，避免挑选沙拉菜（太涩了），尽量选用菊苣或橡树叶。无论如何，水果与蔬菜的最大功效在于“重置”口腔味觉细胞，让它们能够更好地品鉴奶酪的香味。


品尝奶酪之后


打开后的奶酪如何保存？

如果您的奶酪拼盘中最后还剩余一些奶酪，怎么办？尽量用原有的包装纸包起这些奶酪，这样可以避免它们因失去水分而变干。包好后的奶酪要放在冰箱里专门储藏蔬菜的格子中。尽量避免用那些隔绝空气的保鲜盒，奶酪会呼吸困难的！

用剩余的奶酪做菜

把剩余的奶酪作为调味汁原料，或与煎蛋混合，或制作咸味蔬菜挞、舒芙蕾等料理。您甚至可以制作一个“涂抹款”奶酪，将剩余奶酪混合，加入鲜奶油、小葱头碎和一些调味鲜草（小韭菜、罗勒、莳萝等）。奶酪是一种不能丢弃的食物。



三种奶酪的经典石板拼盘


每一个拼盘的建议必须符合这些条件：6个成年人，晚餐收尾时平均每人100克。石板岩托盘上的奶酪按照口感顺序排列，从柔和到强烈。每个托盘上的奶酪重量未必是600克，因为有些奶酪是按块卖，也有的奶酪切块大小不等。









三种奶酪的新颖石板拼盘


与经典石板拼盘的要求一样：6个成年人，晚餐收尾时平均每人100克。石板岩托盘上的奶酪按照口感顺序排列，从柔和到强烈。每个托盘上的奶酪重量未必是600克，因为有些奶酪是按块卖，也有的奶酪切块大小不等。









五种奶酪的经典石板拼盘


每一个拼盘的建议符合这些条件：6个成年人，全餐奶酪，平均每人250克。石板岩托盘上的奶酪按照口感顺序排列，从柔和到强烈。每个托盘上的奶酪重量未必是1500克，因为有些奶酪是按块卖，或是因为有的奶酪切块大小不等。









五种奶酪的新颖石板拼盘


与经典石板拼盘的要求一样，每一个拼盘的建议必须符合这些条件：6个成年人，全餐奶酪，平均每人250克。石板岩托盘上的奶酪按照口感顺序排列，从柔和到强烈。每个托盘上的奶酪重量未必是1500克，因为有些奶酪是按块卖，有时也会出现奶酪切块大小不等的情况。









七种奶酪的经典石板拼盘


每一个拼盘的建议必须符合这些条件：6个成年人，饕餮奶酪全餐，平均每人350克。石板岩托盘上的奶酪按照口感顺序排列，从柔和到强烈。每个托盘上的奶酪重量未必是2100克，因为有些奶酪是按块卖，或是因为有的奶酪切块大小不等。









七种奶酪的新颖石板拼盘


与经典石板拼盘的要求一样，每一个拼盘的建议必须符合这些条件：6个成年人，饕餮奶酪全餐，平均每人350克。石板岩托盘上的奶酪按照口感顺序排列，从柔和到强烈。每个托盘上的奶酪重量未必是2100克，因为有些奶酪是按块卖，或是因为有的奶酪切块大小不等。









包装奶酪


包装奶酪的手法多样，每家奶酪店都有自己的包装风格和手法。尽管如此，在此还是展示几种方法，帮助您包装好您的奶酪。


圆形奶酪




（以诺曼底卡蒙贝尔奶酪为例）





将奶酪放在包装纸中心，然后从一边包上奶酪。




再将另外一边合上。




折叠包装纸两侧，再按照钱包的样式折叠。




将两侧多余的纸叠到下方。





带尖的奶酪




（以莫城布里奶酪为例）





将奶酪放在包装纸中心，奶酪的最长边与包装纸边平行。




将纸沿着奶酪边缘折叠，一直覆盖到另外一边。




以奶酪尖部为基准折叠包装纸，随后覆盖到奶酪上。




在多余处折叠压印。




用食指压住奶酪根部的最宽处，将包装纸沿着底部折叠。




按照钱包的样式折叠多出的纸，然后折叠另外一面。





方形或长方形奶酪




（以主教桥奶酪或孔泰奶酪切片为例）





把奶酪放在包装纸中心，使奶酪的最长边与包装纸的最长边平行。




将另外一边再合上。




折叠包装纸。




将包装纸两边按照钱包的样式折叠多出的纸。




包装纸两端折出尖角。




将尖角反叠到奶酪底部。





圆柱形奶酪




（以圣莫尔—都兰山羊奶酪为例）





把奶酪放在包装纸中心，使奶酪的最长边与包装纸边平行。




再将另外一边合上。




翻折包装纸。




将包装纸两边按照钱包的样式折叠多出的纸。




两边收角，将折角压至奶酪下方。





金字塔形奶酪




（以法朗塞奶酪、布里尼圣皮埃尔山羊奶酪、阿韦讷小球奶酪为例）





把奶酪放在包装纸中心，使奶酪的最长边与包装纸边平行，将纸张向上拉伸直到顶部。




用同样的方式将另外一边拉到顶部。




翻折包装纸。




将包装纸两边按照钱包的样式折叠多出的纸。




两边收角，将折角压至奶酪下方。





心形奶酪




（以纳沙泰尔奶酪为例）





把奶酪放在包装纸中心，将一边的纸覆盖住奶酪的三分之一。




将另外一边覆盖在奶酪上。




翻折多出的包装纸。




将包装纸两边按照钱包的样式折叠多出的纸。




沿着奶酪形状折叠多余的包装纸。




两边收角，将折角压至奶酪下方。






词汇表



熟成过程


奶酪达到成熟期的过程，在此期间，奶酪会产生香味、香气和质感。


酪乳


搅拌奶油和/或牛奶后回收的残留乳状液体。


细菌


这种微生物是奶酪产生不同口感、质地和香气的部分原因。


生物膜


生活在熟成用的木板上和奶酪上的微生物（细菌、酵母、霉菌）种群。


凝乳


牛奶凝固形成的固体物质。


凝固过程


通过添加凝乳酶，液体物质（奶液）转化为致密物质（奶酪）。


乳品店/奶酪店


出售奶酪产品的地方。


点脑/点卤/点浆


在奶中添加凝乳酶（凝固剂）的操作，使其凝固。


沥水定型器


壁和底部都带孔的容器。在考古发掘中发现的最古老的沥水定型器可以追溯到1.2万年前，这证明了奶酪制作的历史有多么悠久。几个世纪以来，使用的材料已经有很大变化（陶瓷、陶土、木材、金属、塑料、柳条），同时出现了各种形状（圆形、圆柱形、方形），但器皿的用途保持不变：将乳清沥出去，然后把凝乳变成奶酪。


风味


在品尝食物时经历的所有触觉、味觉和嗅觉感受。


奶酪


历史上首次出现有关奶酪的文字记载是在12世纪，最初的拉丁文“forma-ticus”后来演变为14世纪的“fourma-ge”、15世纪的“fromaige”，最后为“fromage”（法语“奶酪”），从这些词的词源上解释，意为凝乳成形的过程。

值得注意的是，cacio（意大利语）、käse（德语）和cheese（英语）源自拉丁语caseus，意为“奶酪”。


奶酪能力


不同奶液转化为奶酪的能力不同。


奶酪坊


制作奶酪的地方。


奶酪合作社


在汝拉山区或阿尔卑斯山区制作和/或熟成奶酪的地方。


乳清


在凝乳和沥水过程中从乳酪中溢出的残留液体。


乳清奶（LAIT RIBOT）


在奶油向黄油转变的过程中出现的带着块状物的白色液体，在布列塔尼也被称为“牛奶核糖”，因为“Ribotte”说明了该地区制作黄油的历史和手法。


酵母


单细胞真菌（它只有一个细胞），可以用于发酵啤酒、葡萄酒或奶酪等。


霉菌


霉菌生长在奶酪核心部位或奶酪表皮，这也是奶酪的口感和香味的形成原因之一。


搓洗液


水里加盐（有时是醋）和酶（酵母、霉菌），用于某些奶酪的熟成。


青霉菌


这种霉菌为一些奶酪提供了白色外壳，比如卡曼贝尔青霉菌、白地霉或洛克福青霉菌。


凝乳酶


由尚未断奶的反刍动物的皱胃产生的物质。它含有用于凝固乳汁的酶（存在于胃液中），也就是说，是它使奶液从液态凝固为固态。此外，还有植物凝乳酶和化学凝乳酶。


盐水


盐溶液，用于腌制奶酪或搓洗外部表皮。


脂肪含量


它对应的是奶液中的脂肪含量，与蛋白质含量一样，是衡量奶液是否可以制作奶酪的重要指标。


蛋白质含量


它对应的是奶液中的蛋白质含量，是衡量奶液是否可以制作奶酪的重要指标。


酪氨酸


它是一种氨基酸，常出现在硬质成熟奶酪中。它的形状是类似粗盐的清脆白点。



奶酪名称索引





阿卡辛卡奶酪（A casinca）

阿邦当斯奶酪（Abondance）

阿弗加皮图奶酪（Afuega’l Pitu）

魁北克阿加特羊奶酪（Agate）

阿尔高高山奶酪（Allgäuer Bergkäse）

阿尔高埃曼塔尔奶酪（Allgäuer Emmentaler）

阿尔高阿尔卑斯山奶酪（Allgäuer Sennalpkäse）

阿尔高威士拉可奶酪（Allgäuer Weisslacker）

阿尔滕堡奶酪（Altenburger Ziegenkäse）

阿纳瓦托奶酪（Anevato）

安嫩奶酪（Annen）

阿彭策尔奶酪（Appenzeller）

阿罗哈富饶平原奶酪（Aroha Rich Plain）

阿尔苏阿-乌洛阿奶酪（Arzúa-Ulloa）

阿齐亚戈奶酪（Asiago）




巴登诺瓦奶酪（Badennois）

巴侬羊奶酪（Banon）

巴瑞利咖啡薰衣草奶酪（Barely Buzzed）

巴尔卡斯奶酪（Bargkass）

巴斯勒奶酪（Basler）

巴特佐斯奶酪（Batzos）

蔚蓝海湾奶酪（Bay Blue）

毕肯菲尔传统兰开夏奶酪（Beacon Fell Traditional Lan-cashire Cheese）

博福尔奶酪（Beaufort）

贝尔－菲欧里图奶酪（Bel fiuritu）

贝拉维塔诺金奶酪（Bellavitano Gold）

贝蒙图瓦奶酪（Bémontois）

本特河奶酪（Bent River）

伯尔尼阿尔卑斯奶酪（Berner Alpkäse）

伯尔尼切片奶酪（Berner Hobelkäse）

贝特马尔奶酪（Bethmale）

碧如羊奶酪（Bijou）

小孩比利奶酪（Billy the Kid）

比图奶酪（Bitto）

黑与蓝奶酪（Black & Blue）

黑绵羊奶酪（Black Sheep）

奥弗涅蓝纹奶酪（Bleu d’Auvergne）

博恩瓦勒蓝纹奶酪（Bleu de Bonneval）

热克斯蓝纹奶酪（Bleu de Gex）

拉布瓦希尔蓝纹奶酪（Bleu de La Boissière）

塞弗拉克蓝纹奶酪（Bleu de Séverac）

特米农蓝纹奶酪（Bleu de Termignon）

高斯蓝纹奶酪（Bleu des Causses）

韦科尔－萨瑟纳格蓝纹奶酪（Bleu du Vercors-Sassena-ge）

布洛第－索卡斯奶酪（Bloder-Sauerkäse）

农夫莱顿茴香奶酪（Boeren-Leidse met sleutels）

邦切斯特奶酪（Bonchester Cheese）

伽亭酒塞羊奶酪（Bonde de Gâtine）

好入口羊奶酪（Bonne Bouche）

博萨绵羊奶酪（Bossa）

阿韦讷小球奶酪（Boulette d’Avesnes）

博韦茨奶酪（Bovški sir）

布拉奶酪（Bra）

布莱瓦奶酪（Breslois）

莫城布里奶酪（Brie de Meaux）

莫兰布里奶酪（Brie de Melun）

蒙特罗布里奶酪（Brie de Montereau）

普罗万布里奶酪（Brie de Provins）

黑布里奶酪（Brie noir）

布里吉德泉羊奶酪（Brigid’s Well）

布里亚－萨瓦兰奶酪（Brillat-savarin）

布鲁修奶酪（Brocciu）

维苏比布鲁斯奶酪（Brousse de la Vésubie）

鲁夫布鲁斯奶酪（Brousse du Rove）

布林查奶酪（Bryndza Podhalańska）

布法利娜水牛奶酪（Buffalina）

水牛布里奶酪（Buffalo Brie）

安德里亚布拉塔奶酪（Burrata di Andria）

巴克斯顿蓝纹奶酪（Buxton Blue）




卡夫拉莱斯蓝纹奶酪（Cabrales）

西拉高原马背奶酪（Caciocavallo silano）

诺曼底卡蒙贝尔奶酪（Camembert de Normandie）

康库瓦约特奶酪（Cancoillotte）

普利亚篮子奶酪（Canestrato Pugliese）

康塔尔奶酪（Cantal）

特雷维索卡萨泰拉奶酪（Casatella Trevigiana）

乌尔比诺卡西奥塔奶酪（Casciotta d’Urbino）

卡舍尔蓝纹

®


 奶酪（Cashel Blue

®


 ）

卡斯泰勒玛侬蓝纹奶酪（Castelmagno）

卡特里

®


 羊奶酪（Cathare

®


 ）

寇斯纳尔绵羊奶酪（Caussenard）

塞布里罗奶酪（Cebreiro）

塞立德温羊奶酪（Ceridwen）

纺工脑花奶酪（Cervelle de canut）

普瓦图夏匹胥山羊奶酪（Chabichou du Poitou）

夏欧斯奶酪（Chaource）

夏洛莱羊奶酪（Charolais）

茅屋奶酪（Chaumine）

巴恩茅屋奶酪（Cheese Barn Cottage Cheese）

车夫罗丹奶酪（Chevrotin）

克拉彼投

®


 羊奶酪（Clacbitou

®


 ）

克朗德斯丁（地下）奶酪（Clandestin）

无花果夹心奶酪（Cœur de figue）

金指南针奶酪（Compass Gold）

孔泰奶酪（Comté）

库里内奶酪（Cooleeney）

科尼比克羊奶酪（Cornebique）

库洛米耶奶酪（Coulommiers）

洛什皇冠

®


 羊奶酪（Couronne lochoise

®


 ）

龙克白垩奶酪（Crayeux de Roncq）

卡拉雅克奶油奶酪（Crémeux de Carayac）

沙维纽勒克罗汀羊奶酪（Crottin de Chavignol）

主教牧杖蓝纹

®


 奶酪（Crozier Blue

®


 ）

丘比特奶酪（Cupidon）




丹麦蓝纹奶酪（Danablu）

丹博奶酪（Danbo）

舞蹈菲恩奶酪（Dancing Fern）

多维尔奶酪（Deauville）

猫牙山奶酪（Dent du chat）

卓越蓝纹奶酪（Distinction Blue）

多塞特郡蓝纹奶酪（Dorset Blue Cheese）

多弗戴尔奶酪（Dovedale Cheese）




维摩若泡沫奶酪（Écume de Wimereux）

荷兰埃德姆奶酪（Edam Holland）

萨瓦埃曼塔尔奶酪（Emmental de Savoie）

法国中东部埃曼塔尔奶酪（Emmental français est-central）

瑞士埃曼塔尔奶酪（Emmentaler）

昂卡拉特奶酪（Encalat）

埃普瓦斯奶酪（Époisses）

艾斯诺姆奶酪（Esrom）

莱提瓦兹奶酪（L’Étivaz）

圣雷米蓝星奶酪（Étoile bleue de Saint-Rémi）

美国埃弗顿奶酪（Everton）

埃克斯穆尔蓝纹奶酪（Exmoor Blue Cheese）




菲塔奶酪（Feta）

撒丁岛之花奶酪（Fiore Sardo）

芳提娜奶酪（Fontina）

阿拉齐瓦巴纳斯山硬奶酪（Formaella Arachovas Parn-assou）

伦易奈兹奶酪（Formaggella del Luinese）

阿尔卑斯提契诺奶酪（Formaggio d’Alpe ticinese）

索利亚诺奶酪（Formaggio di fossa di Sogliano）

上布雷巴纳山谷奶酪（Formai de Mut dell’alta Valle Brembana）

贝郡堡垒奶酪（Fort de Béthune）

福尔马杰奶酪（Fourmagée）

福尔姆－昂贝尔奶酪（Fourme d’Ambert）

蒙布里松圆桶奶酪（Fourme de Montbrison）

福美松烟熏奶酪（Fumaison）




盖尔山谷高山奶酪（Gailtaler Almkäse）

金色银河奶酪（Galactic Gold）

加拉泰亚奶酪（Galotyri）

伽蒙内欧奶酪（Gamonedo）

奥弗涅加普隆奶酪（Gaperon d’Auvergne）

格拉鲁斯高山硬奶酪（Glarner Alpkäse）

戈贡佐拉干酪（Gorgonzola）

高特纳莫纳奶酪（Gortnamona）

荷兰豪达奶酪（Gouda Holland）

黑古尔羊奶酪（Gour noir）

格拉娜帕达诺奶酪（Grana Padano）

剐秸秆

®


 奶酪（Gratte-Paille

®


 ）

阿格拉法格拉维拉奶酪（Graviera Agrafon）

克里特岛格拉维拉奶酪（Graviera Kritis）

纳克索斯格拉维拉奶酪（Graviera Naxou）

格洛易奶酪（Greuilh）

格雷文布洛克奶酪（Grevenbroecker）

洛林大奶酪（Gros lorrain）

瑞士格鲁耶尔奶酪（Gruyère Suisse）

法国格鲁耶尔奶酪（Gruyère français）




海路米奶酪（Halloumi）

韩岱克奶酪（Handeck）

哈比逊奶酪（Harbison）

哈瓦蒂奶酪（Havarti）

海迪奶酪（Heidi）

亨利四世奶酪（Henri IV）

爱尔维奶酪（Herve）

黑森州手工奶酪（Hessischer Handkäse）

荷兰山羊奶酪（Hollandse Geitenkaas）

荷尔斯泰因蒂尔西特奶酪（Holsteiner Tilsiter）

地平线奶酪（Horizon）

赫沙松斯特奶酪（Hushållsost）




伊迪阿扎巴尔绵羊奶酪（Idiazabal）

依莫基利雷加多奶酪（Imokilly Regato）

马尔岛奶酪（Isle of Mull）

伊莎苏奶酪（Itxassou）




圣·约翰奶酪（Jānu siers）

南波希米亚蓝纹奶酪（Jihočeská Niva）

南波希米亚金牌蓝纹奶酪（Jihočeská Zlatá Niva）

芦苇香奶酪（Jonchée）




利姆诺卡拉塔基篮子奶酪（Kalathaki Limnou）

卡尔特巴赫奶酪（Kaltbach）

康特卡斯奶酪（Kanterkaas）

卡赛利奶酪（Kasséri）

多莫克斯卡塔基奶酪（Katiki Domokou）

考皮罗奶酪（Kau Piro）

开芬拉格瑞维耶奶酪（Kefalograviera）

国王河金奶酪（King River Gold）

科林诺威客奶酪（Klenovecký syrec）

德国涂抹奶酪（Kochkäse）

克帕尼斯提奶酪（Kopanisti）




拉都特里米提里尼斯奶酪（Ladotyri Mytilinis）

拉吉奥乐奶酪（Laguiole）

朗格勒奶酪（Langres）

拉沃奶酪（Lavort）

南特神父

®


 奶酪（Le Curé nantais

®


 ）

立陶宛三角鲜奶酪（Lietuviškas varškės sūris）

佐治亚甜草鲜奶酪（Lil’ Moo）

利厘葡挞奶酪（Liliputas）

利瓦罗奶酪（Livarot）

卢·克劳稣奶酪（Lou claousou）

吕克吕斯奶酪（Lucullus）




马孔奶酪（Mâconnais）

马洪－梅诺卡奶酪（Mahón Menorca）

曼努里奶酪（Manouri）

马罗瓦勒奶酪（Maroilles）

美让奶酪（Mégin）

山城迈措翁奶酪（Metsovone）

米拉瓦蓝纹奶酪（Milawa Blue）

米莫雷特奶酪（Mimolette）

莫汉特鲜奶酪（Mohant）

蒙多尔奶酪（Mont-d’or）

蒙塔西欧奶酪（Montasio）

蒙特维龙奶酪（Monte Veronese）

莫尔碧叶奶酪（Morbier）

栗树叶蒙泰斯羊奶酪（Mothais-sur-feuille）

马苏里拉奶酪（Mozzarella）

坎帕尼亚马苏里拉水牛奶酪（Mozzarella di bufala Campana）

曼斯特奶酪（Munster）

慕拉扎诺奶酪（Murazzano）




纳诺斯奶酪（Nanoški sir）

绵羊雪奶酪（Neige de brebis）

纳沙泰尔奶酪（Neufchâtel）

尼海姆奶酪（Nieheimer Käse）

北荷兰埃丹莫奶酪（Noord-Hollandse Edammer）

北荷兰豪达奶酪（Noord-Hollandse Gouda）

瓦尔特隆皮亚诺斯塔诺奶酪（Nostrano Valtrompia）




橡树蓝纹奶酪（Oak Blue）

奥登瓦尔德早餐奶酪（Odenwälder Frühstückskäse）

老灰熊奶酪（Old Grizzly）

奥洛莫乌茨奶酪（Olomoucké tvarůžky）

奥拉瓦鞭子奶酪（Oravský korbáčik）

奥克尼苏格兰岛切达奶酪（Orkney Scottish Island Cheddar）

奥茨佩克传统奶酪（Oscypek）

奥索－伊拉蒂奶酪（Ossau-iraty）

奥索拉诺奶酪（Ossolano）

橄榄叶春夏鲜奶酪（Ovčí hrudkový syr–salašnícky）

奥维齐手工烟熏绵羊奶酪（Ovčí salašnícky údený syr）




帕马森奶酪（Parmigiano reggiano）

克罗托内绵羊奶酪（Pecorino crotonese）

沃尔泰拉悬崖绵羊奶酪（Pecorino delle Balze volterrane）

菲利亚诺绵羊奶酪（Pecorino di Filiano）

皮西尼思科羊奶酪（Pecorino di Picinisco）

罗马绵羊奶酪（Pecorino romano）

撒丁岛绵羊奶酪（Pecorino sardo）

西西里岛绵羊奶酪（Pecorino siciliano）

托斯卡纳绵羊奶酪（Pecorino toscano）

佩拉东羊奶酪（Pélardon）

派罗奶酪（Pérail des Cabasses）

蒂涅纹路奶酪（Persillé de Tignes）

比利牛斯山的小未婚夫奶酪（Petit fiancé des Pyrénées）

小格瑞斯奶酪（Petit Grès）

菲伯斯奶酪（Phébus）

恩纳皮亚桑提努绵羊奶酪（Piacentinu ennese）

皮亚维奶酪（Piave）

克里特岛干尼亚鲜奶酪（Pichtogalo Chanion）

比考顿羊奶酪（Picodon）

皮孔·贝褐斯－泰斯微索奶酪（Picón Bejes-Tresviso）

风中脚奶酪（Pied-de-vent）

先锋奶酪（Pionnier）

皮楚奈特绵羊奶酪（Pitchounet）

皮特维奶酪（Pithiviers）

愉快山脊奶酪（Pleasant Ridge）

主教桥奶酪（Pont-l’évêque）

科西嘉泥罐奶酪（Pôt corse）

布里尼圣皮埃尔山羊奶酪（Pouligny-saint-pierre）

丹麦王子奶酪（Prinz von Denmark）

摩纳哥波洛夫罗奶酪（Provolone del Monaco）

瓦尔帕达纳波洛夫罗奶酪（Provolone Valpadana）

纯山羊鲜奶酪（Pure Goat Curd）

莫依纳臭奶酪（Puzzone di Moena/Spretz tzaori）

派恩加纳奶酪（Pyengana）




伦巴第夏末鲜奶酪（Quartirolo lombardo）

贝拉拜萨羊奶酪（Queijo da Beira Baixa）

阿兹塔奥奶酪（Queijo de Azeitão）

特兰斯蒙塔诺山羊奶酪（Queijo de cabra transmonta-no）

埃武拉羊奶酪（Queijo de Évora）

尼萨羊奶酪（Queijo de Nisa）

皮科奶酪（Queijo do Pico）

托罗萨混合羊奶酪（Queijo mestiço de Tolosa）

拉巴萨勒奶酪（Queijo rabaçal）

圣－乔治奶酪（Queijo São Jorge）

塞尔帕奶酪（Queijo Serpa）

塞拉达埃斯特莱拉奶酪（Queijo Serra da Estrela）

特林稠奶酪（Queijo Terrincho）

卡梅拉诺奶酪（Queso camerano）

卡辛奶酪（Queso Casín）

向导花奶酪（Queso de flor de Guía）

上乌赫尔塞尔达尼亚奶酪（Queso de l’Alt Urgell y la Cerdanya）

赛莱纳绵羊奶酪（Queso de la Serena）

穆尔西亚山羊奶酪（Queso de Murcia）

穆尔西亚酒洗山羊奶酪（Queso de Murcia al vino）

瓦尔德翁奶酪（Queso de Valdeón）

依波莱斯羊奶酪（Queso Ibores）

洛斯贝尤斯奶酪（Queso Los Beyos）

富埃特文图拉岛奶酪（Queso majorero）

曼彻格奶酪（Queso manchego）

坎塔布利亚奶油奶酪（Queso nata de Cantabria）

棕榈人奶酪（Queso palmero）

加利西亚特提拉奶酪（Queso Tetilla）

萨莫拉诺奶酪（Queso Zamorano）

列巴纳混合奶酪（Quesucos de Liébana）




萨瓦拉克莱特奶酪（Raclette de Savoie）

瓦莱州拉克莱特奶酪（Raclette du Valais）

拉古萨诺奶酪（Ragusano）

拉施切拉奶酪（Raschera）

瑞布罗申奶酪（Reblochon）

勒屈特奶酪（Recuite）

红莱彻斯特奶酪（Red Leicester）

高山牧场奶酪（Redykołka）

坎帕尼亚里科塔水牛奶酪（Ricotta di bufala Campana）

罗马纳里科塔奶酪（Ricotta romana）

脊线奶酪（Ridge Line）

孔德里约里戈特羊奶酪（Rigotte de Condrieu）

罗卡韦拉诺罗比奥拉奶酪（Robiola di Roccaverano）

卡巴斯罗卡柚羊奶酪（Rocaillou des Cabasses）

罗卡马杜尔羊奶酪（Rocamadour）

火箭罗比奥拉羊奶酪（Rocket’s Robiola）

罗格河蓝纹奶酪（Rogue River Blue）

罗洛特奶酪（Rollot）

龙卡尔奶酪（Roncal）

洛克福蓝纹奶酪（Bleu de Roquefort）

胡埃尔奶酪（Rouelle du Tarn）

加利格罗弗奶酪（Rove des Garrigues）

百里香罗弗（鲁夫丹）羊奶酪（Rovethym）




布兰切特之蹄奶酪（Sabot de Blanchette）

圣菲丽仙奶酪（Saint-félicien）

圣约翰鲜奶酪（Saint-John）

圣马塞兰奶酪（Saint-marcellin）

圣耐克泰尔奶酪（Saint-nectaire）

圣尼古拉·德·拉·达尔梅里羊奶酪（Saint-nicolas de la Dalmerie）

圣莫尔·都兰山羊奶酪（Sainte-maure de Touraine）

萨莱斯奶酪（Salers）

克莱姆的萨尔瓦奶酪（Salva cremasco）

圣米查利奶酪（San Michali）

柯斯达圣西蒙奶酪（San Simón da Costa）

马基香鲜奶酪（Saveurs du maquis）

索图斯奶酪（Sawtooth）

斯布林兹奶酪（Sbrinz）

谢河畔瑟莱奶酪（Selles-sur-cher）

科里辛斯基家常奶酪（Ser koryciński swojski）

塞拉克奶酪（Sérac）

斯菲拉奶酪（Sfela）

席勒之选奶酪（Shearer’s Choice）

什罗普郡奶酪（Shropshire）

澳大利亚丝绸鲜奶酪（Silk）

西尔德奶酪（Silter）

简单羊奶酪（Simply Sheep）

单格洛斯特奶酪（Single Gloucester）

克雷盖伊骑士啤酒奶酪（Sire de Créquy à la bière）

斯洛伐克鲜奶酪（Slovenská bryndza）

斯洛伐克烟熏奶酪（Slovenský oštiepok）

俄勒冈烟熏蓝纹奶酪（Smokey Oregon Blue）

苏曼特兰奶酪（Soumaintrain）

玖底卡里耶压制奶酪（Spressa delle Giudicarie）

罗马涅斯夸奎罗奶酪（Squacquerone di Romagna）

斯塔福德奶酪（Staffordshire Cheese）

斯泰尔维奥奶酪（Stelvio）

斯蒂尔顿奶酪（Stilton Cheese）

斯特拉齐图恩特奶酪（Strachitunt）

日出平原奶酪（Sunrise Plains）

斯维呷奶酪（Svecia）

斯韦尔代尔奶酪（Swaledale Cheese）

斯韦尔代尔绵羊奶酪（Swaledale Ewes Cheese）




塔雷吉欧奶酪（Taleggio）

沙朗特小土堆

®


 羊奶酪（Taupinière charentaise

®


 ）

特科夫地区萨拉米奶酪（Tekovský salámový syr）

依巴内施蒂凝乳奶酪（Telemea de Ibăneşti）

僧侣头奶酪（Tête de moine）

特维奥特戴尔奶酪（Teviotdale Cheese）

提马核桃奶酪（Timanoix）

蒂罗尔高山奶酪（Tiroler Almkäse）

蒂罗尔山区奶酪（Tiroler Bergkäse）

蒂罗尔灰奶酪（Tiroler Graukäse）

多尔明科奶酪（Tolminc）

皮埃蒙特多姆奶酪（Toma piemontese）

工匠多姆奶酪（Tomme aux artisons）

白垩多姆奶酪（Tomme crayeuse）

里亚克多姆奶酪（Tomme de Rilhac）

萨瓦多姆奶酪（Tomme de Savoie）

博格多姆奶酪（Tome des Bauges）

比利牛斯山多姆奶酪（Tomme des Pyrénées）

马洛特多姆奶酪（Tomme marotte）

卡萨尔饼状奶酪（Torta del Casar）

传统艾尔郡邓禄普奶酪（Traditional Ayrshire Dunlop）

传统威尔士卡菲利奶酪（Traditional Welsh Caerphilly）

皮卡第三角奶酪（Tricorne de Picardie）

旺塔都尔松露羊奶酪（Truffe de Ventadour）

城市蓝纹奶酪（Urban Blue）




博日瓦舍兰奶酪（Vacherin des Bauges）

弗里堡瓦什酣奶酪（Vacherin fribourgeois）

瓦什酣－蒙多尔奶酪（Vacherin mont-d’or）

法朗塞奶酪（Valençay）

瓦莱达奥斯塔硬奶酪（Valle d’aosta Fromadzo）

瓦尔泰利纳半脱脂奶酪（Valtellina Casera）

贝里斯山谷绵羊奶酪（Vastedda della valle del Belice）

韦纳科奶酪（Venaco）

蓝色维纳斯奶酪（Venus Blue）

威尔金

®


 奶酪（Verzin

®


 ）

老里尔奶酪（Vieux-Lille）

沃尔甘诺奶酪（Volcano）

福拉尔贝格阿尔卑斯奶酪（Vorarlberger Alpkäse）

福拉尔贝格山区奶酪（Vorarlberger Bergkäse）




万嘉贝卡奶酪（Wangapeka）

帝王花奶酪（Waratah）

西部农家切达奶酪（West Country Farmhouse Cheddar Cheese）

大波兰地区油炸奶酪（Wielkopolski ser smażony）

温莎蓝纹奶酪（Windsor Blue）

乌拉梅薄雾奶酪（Woolamai Mist）

锡蒂亚西加洛传统羊奶酪（Xygalo Siteias）

克里特乳清羊奶酪（Xynomyzithra Kritis）

约克郡温斯利戴尔奶酪（Yorkshire Wensleydale）

札兹里娃鞭子奶酪（Zázrivský korbáčik）

札兹里娃手拉奶酪（Zázrivské vojky）
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威士忌索引



献给我的爷爷乔治，



感谢他引领我进入威士忌的世界。



No.0
 




威士忌的来龙去脉



威 
 士忌，是精英的尊荣独享，还是少数行家才有资格品评的烈酒？事实上，不论是业余爱好还是单纯好奇心使然，我们每个人跟威士忌多少都有些交情，只不过是缺少一位良师或是一些小诀窍，来帮助我们进一步了解对威士忌的各种感受。

幸运的是，我年轻时就在爷爷家尝过开胃酒，并开始接触酒的世界。我的爷爷乔治花了很多时间带着我慢慢品尝，了解酒精的奥妙。我也因此领悟到酿造绝世美酒的两个关键：一是产自大地之母的优质原料，二是精益求精的后期酿制。

几年之后，我创立了ForGeorges.com品酒网站。我对浮夸的高谈阔论没有太大兴趣，只想引领更多的人进入威士忌精彩绝伦的小宇宙。

这不是一本充斥着艰涩词汇或高深品饮评价的专业书，如果你想找到适合自己的威士忌，看清酒杯里的乾坤，探索神奇的酿造过程，请让我做你的向导，一同踏上这神奇的寻香之旅。



哪些人喝威士忌？



喝威士忌的人一定超过五十岁，事业有成或光荣退休，



闲暇时打高尔夫，车库里停着名车，或是穿着苏格兰短裙吗？


抛开电影或小说所灌输的那些陈词滥调吧，21世纪的威士忌消费群体比你想象的更加多元。很多人（可能包括你在内）都有过不愉快的威士忌品饮经历，但请不要就这样放弃它。乔治爷爷会很笃定地告诉你：“你不可能不爱威士忌，你只是还没发现适合你的威士忌。”这个世界上藏有太多的威士忌，一定会有一款适合你、让你恨不得与它终生厮守的佳酿。至于认为自己已经遇见“真命威士忌”的人，继续探索吧！你很可能会邂逅另一款相见恨晚的威士忌。





知性文青


这个群体一向能左右蒸馏烈酒的潮流。威士忌在被他们抵制了很长一段时间之后，终于再度席卷世界各个角落。从东京到巴黎，一直到纽约布鲁克林的酒吧，都能发现他们与威士忌相伴的身影。他们乐于追求带些泥煤味、来自小型蒸馏厂或产区知名度不高的威士忌。





窈窕淑女


威士忌是男性专属饮品吗？这种刻板的想法并未影响淑女对威士忌的热情。全世界的威士忌消费人口有30%是喜爱鸡尾酒的女士，比起浑厚浓烈的口感，她们偏好淡雅、柔醇、带有花香的威士忌。


 献给女性的威士忌

某些威士忌品牌洞察先机，关注到女士们与威士忌之间的魅惑情愫，纷纷投其所好，开始研发适合女性的饮品。但我们不会说这类威士忌是“女人的威士忌”，而是用更确切的“果香”“淡雅”等词语来描述它们的特性。





葡萄酒爱好者


威士忌与葡萄酒的酿造方法异曲同工，都需要时光的淬炼，这两种酒的酿酒师地位也是同等重要。夸张一点儿说，单一麦芽威士忌就像使用单一黑皮诺葡萄酿制的勃艮第红酒，而调和威士忌就是以不同葡萄品种混酿的波尔多红酒。酿造威士忌不能缺少上好的木桶，许多威士忌蒸馏厂常使用来自法国知名葡萄酒庄的木桶，帮威士忌完成最后一道风味桶熟成的工序。由此可见，威士忌与葡萄酒之间的界限可说是相当模糊。





美食老饕


从前，威士忌难登大雅之堂，只能作为开胃酒或消化酒，在酒席上跑跑龙套。现在它摇身一变，在餐桌上、料理间引领风骚。不论是与佳肴融为一体，还是篡葡萄酒之位成为佐餐酒，威士忌都能让料理呈现意想不到的风味，令人惊艳。顶尖大厨更擅长用威士忌为自己的拿手菜画龙点睛。





鸡尾酒爱好者


保守的威士忌爱好者会大吃一惊，因为威士忌调酒的热潮卷土重来了。大家对电视剧《广告狂人》的男主角和他的古典鸡尾酒一定不陌生。但拜托大家忘了威士忌加可乐这种东西，那根本算不上调酒！



威士忌的种类



威士忌种类繁多，根据地理位置与使用的谷物成分不同而有不同的名称，看似复杂的命名方式常让人误以为只有行家精英才配享用威士忌。



这里介绍三种基本分类，让你对这些常见名词有些概念。千万别再误会喽！






WHISKY还是WHISKEY？


你一定见过whiskey这个词，是因为拼写错误造成积非成是吗？当然不是！如果在苏格兰、日本、法国或其他地方使用whisky这个拼写方法，那么来自爱尔兰或美国的威士忌就必须拼成whiskey。为什么？让历史来解答。19世纪的苏格兰威士忌质量参差不齐，有些甚至可以用可怕来形容。爱尔兰威士忌为了与苏格兰威士忌划清界限，绞尽脑汁想出的方法，就是在出口到美国的威士忌的名称上多加一个“e”。从此whiskey这个词就成为爱尔兰和美国威士忌的专属名词。请注意，千万别跟苏格兰人说他酿造的是whiskey，不然他会立刻请你滚出去。





单一麦芽威士忌（SINGLE MALT）


出自单一蒸馏厂，一直被视为苏格兰高地威士忌的经典代表。单一麦芽威士忌的原料只有经过发麦工序的大麦，通过传统壶形蒸馏器进行蒸馏。如果是混合了多家蒸馏厂的单一麦芽威士忌（不包含谷物威士忌），则称为调和式麦芽威士忌（blended malt whisky）。


谷物威士忌（GRAIN WHISKY）


以连续蒸馏法萃取玉米、小麦及大麦（不一定经过发麦工序），主要是为了做成调和威士忌，但很少单独装瓶出售。市面上还是能找到零星几款标有“谷物威士忌”的品牌，虽然一向被认为风味远逊于单一麦芽威士忌，但仍有几款佳酿值得品尝。


调和威士忌（BLENDED WHISKY）


最普遍的威士忌种类，90%的苏格兰威士忌属于此款，例如世界知名的尊尼获加（Johnnie Walker）、芝华士（Chivas）和百龄坛（Ballantine’s）。特色是比较清淡，价钱没那么贵（但也有顶级奢侈品），风味如交响乐般和谐，因此比单一麦芽威士忌更适合作为入门款。


 有打遍天下无敌手的威士忌吗？

单一麦芽威士忌常被粉丝视为威士忌界的劳斯莱斯。确实很多人认为它足以打败其他威士忌，然而众多专家实际盲饮后，都对这种说法嗤之以鼻。总而言之，世界上不存在所谓最好的威士忌，只能说不同的威士忌风味各有千秋。



是谁发明了威士忌？



爱尔兰人与苏格兰人对于威士忌的争论，比英法百年战争的历史更悠久。究竟谁才是始祖？让我们穿越真相与传说，细探来龙去脉。



爱尔兰 VS 苏格兰





姓名：爱尔兰

面积：7.028万平方公里

人口：127.3万（2017年4月）

气候：温带海洋性气候

英式橄榄球队徽：爱尔兰酢浆草

六国锦标赛大满贯次数：2

队歌：爱尔兰的征召与战士之歌主场专用）




姓名：苏格兰

面积：7.88万平方公里

人口：500多万

气候：温带海洋性气候

英式橄榄球队徽：蓟花

六国锦标赛大满贯次数：3

队歌：苏格兰之花


（本书数据截至2018年）


看起来很像六国锦标赛对决，不过这场激辩的主题更严肃：究竟是谁发明了威士忌？


 生命之水

威士忌这个词在苏格兰凯尔特语中为uisge beatha，在爱尔兰语中为uisce beatha，皆有“生命之水”的意思。这个流露出乐观主义的词语是修士的神来之笔。他们在做实验时发现将人体浸泡在烈酒中，可以保存得更久，所以这类烈酒后来被当成药物大量使用。至于味道，尝起来则像是蜂蜜与草药的混合液体，跟我们现在熟悉的威士忌大相径庭。

1400年，有一位爱尔兰族长因为喝了太多“生命之水”而一命呜呼，这使得威士忌被污名化，甚至被唾弃为“死亡之水”。






威士忌热潮蔓延全球



提到威士忌就会想到苏格兰，甚至在酒吧也常听人顽固地说“来杯scotch”，而不是“来杯威士忌”。然而威士忌的版图正在全面改写，请系好安全带，我们将搭乘特快列车，来趟威士忌世界巡礼。










美国与加拿大


他们有一望无际的荒原、高耸的摩天大楼、传奇的西部牛仔，还有……威士忌蒸馏厂！拥有波本威士忌、裸麦威士忌和许多小型蒸馏厂出产的威士忌，美国的烈酒市场不仅历史悠久，而且发展至今依旧生机勃勃。






爱尔兰


迷人的海岸风情，是电影中才会有的自然风景。爱尔兰除了有老饕喜爱的啤酒，还有称霸全球市场的威士忌，19世纪出口至美国的威士忌数量尤其惊人。这一枝独秀的荣耀是否已成明日黄花？话可别说太快哦！






苏格兰


苏格兰不只以短裙和羊群闻名，还有全世界分布密度最大的单一麦芽威士忌蒸馏厂，至少有100座！知名产区包括斯佩塞（Speyside）、高地区、低地区、艾拉岛、坎贝尔镇和岛屿区。


 所有地方都能生产威士忌

威士忌是由发麦或未发麦的谷物蒸馏出来的烈酒，因此不受地理条件的限制。如果你心血来潮，在自家花园盖一座小蒸馏厂，也能自己生产威士忌。远在大洋洲的塔斯马尼亚岛也有非常棒的威士忌哦！






日本


你想再来点儿寿司吗？当然，而且还要来点儿威士忌！日本蒸馏厂以极度严谨的工作态度，在短短几年内成功酿制出完美的威士忌，已能与历史悠久的威士忌生产大国平起平坐。


其他国家和地区


并非只有发明威士忌的国家和地区才能生产威士忌，酿制威士忌已成为全球效应。威士忌新兴国家和地区，如印度、法国、澳大利亚，以及中国台湾等，不仅学习速度快，而且触类旁通，以本身独特的风格重新演绎了威士忌的艺术，说不定早已发展出属于新时代的威士忌了呢！



威士忌大事记



威士忌的历史相当复杂，有太多事件同时在世界不同的角落发生，它们往往也没有直接关联。以下仅介绍几则代表性事件。










威士忌的神秘象征：蒸馏器



蒸馏器是个神奇、古怪又迷人的容器，也是酿制威士忌不可或缺的工具，不可不认识！



一点儿小历史


蒸馏器的出现远早于蒸馏酒，原先是用来制造香水、医药或精油的。它的法文名字alambic来自阿拉伯文al’inbïq，而后者又来自希腊文ambix，原意为“器皿”。


铜的作用


使用铜来制作蒸馏器并非是为了美观，而是因为铜具有绝佳的催化与导热功能，还能够完美消除硫化物的异味（类似臭鸡蛋的气味）和杂醇油，让威士忌口感更柔滑，具备更多花果香气。酒精蒸气与铜的接触面积越大，最后蒸馏出来的酒体就越轻盈清澈。





制作讲究的工具


威士忌的蒸馏过程是利用加热再冷却的原理，来萃取出原料中不同的成分。蒸馏器的形状、尺寸、天鹅颈倾斜角度、蒸馏次数和蒸馏速度，都会影响威士忌的最终口味。所以每次换新蒸馏器时，厂方总是尽可能复制旧蒸馏器每一个弯的弧度，因为一丝细微的改变就足以“酿”成意外。


形状大同小异的蒸馏器







洋葱形蒸馏器




苏格兰单一麦芽蒸馏厂最常使用的款式，能使酒精蒸气与铜壁的接触面积最大化，酿出最纯粹的威士忌。







鼓球形蒸馏器




壶身与天鹅颈中间鼓起一个球状的头部冷凝器，能使较重的酒精蒸气滴落并重新蒸馏，从而让酒体更为轻盈。







传统壶形蒸馏器




圆锥造型，是苏格兰传统的蒸馏器。



 乔治爷爷小词典

天鹅颈：位于冷凝器的前端，是影响威士忌口味的重要构造。

鹅颈朝上：酿出的酒体较轻盈。

鹅颈朝下：让蒸气迅速通往冷凝器内部，减少回流。






罗门式蒸馏器




仅有少数蒸馏厂使用此款蒸馏器，例如苏格兰的斯卡帕（Scapa）和达尔摩（Dalmore）。特点是同一个蒸馏器可以蒸馏出不同度数的酒体，得到口味迥异的麦芽威士忌。



 乔治爷爷小逸事

格兰杰（Glenmorangie）蒸馏厂拥有全苏格兰最大的蒸馏器，高5.14米，相当于一只成年长颈鹿的高度。



No.1
 




探索威士忌蒸馏厂



蒸 
 馏厂是威士忌酿制过程的核心，那么知名品牌的大蒸馏厂会是巨大的机械化工厂吗？才不是呢，很多蒸馏厂到现在仍旧凭借人们的肉眼与双手，酿制出全世界最美味的威士忌。换上你的健步鞋，我们实地去参观一下吧！



威士忌的原料



有些蒸馏厂信誓旦旦地声称是他们的精选水质让威士忌呈现出绝世芬芳，有些则认定大麦的质量才是关键。



要想确切了解原料对威士忌的最终口味造成什么样的影响，是极为困难的一件事。



然而一个好配方与优质原料产生的复杂变化，可以有如炼金术般创造出独一无二的成果。
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 谷物


在威士忌酿造过程中，最昂贵的一个步骤是购买谷物，然后浸泡使之发芽。

对单一麦芽威士忌来说，选好大麦是成功的基石。有些蒸馏厂会亲自挑选大麦，但大多数还是会将挑选大麦的重要任务交给发麦厂。后者则会秉承标准工序让大麦发芽，以获得质量年年相同的麦芽。此外，别以为大麦都产自苏格兰，其实大部分是来自英格兰或南非……






大麦






大麦并非酿制威士忌的唯一原料，也可以用玉米（波本威士忌）、黑麦（裸麦威士忌）、小麦、荞麦或燕麦。然而大麦仍是众所公认的首选，因为它能为威士忌提供最浑厚丰富的香气。


 劣质大麦＝劣质威士忌

用于酿造威士忌的大麦均经过严格的选种，若发现含有过多蛋白质就会拿去喂牲口，若出现霉味则弃之不用，因为发霉的部分很可能会让威士忌散发出令人不悦的气味。
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 水质


“水是威士忌最好的朋友”，而且苏格兰人坚信，水质纯净与否对顶级威士忌来说至关重要。不过在这里必须重申，即使一般认为水对威士忌整体口味的影响低于5%，你仍然难以断定两者之间的关系。威士忌酿制过程中需要用到的水量多到令人难以置信，发麦、蒸馏和装瓶等都需要用到水。









硬水




带有矿物盐的水，常用于格兰杰、高原骑士（Highland Park）等蒸馏厂。







结晶纯水




指的是滴落在结晶岩上，还来不及渗入地层的水。这种水保留了天然的甘美及少许酸度，在苏格兰最为常见，也为当地的纯净水增添了传奇色彩。







泥煤水




通常汲取自海湾地区，富含泥煤成分，颜色呈浅黄甚至褐色，常用于乐加维林（Lagavulin）、波摩（Bowmore）等威士忌类型。
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 酵母


酵母是每个蒸馏厂的独门仙丹，没人愿意向外人分享他们的秘方。而这些秘方说穿了就是各种真菌！酵母菌的任务是赋予威士忌更广泛、更丰富的香味层次，每个蒸馏厂都会精心调制独家配方，有的只用一种酵母菌，有的则会用到七种。不过别担心，酵母菌到最后都会消失殆尽，功成身退后只留下果味芳香。由此也可见蒸馏厂的深厚功力。


 酿造一瓶威士忌的配方？

据估计，生产一瓶单一麦芽威士忌大约需要10升的水和1.4千克的大麦。由此可见寻求极佳水质与充沛水量的重要性。



酿制威士忌的七个步骤
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 发麦


大麦收成之后，发麦就是酿制威士忌的第一个重要步骤。但很少有蒸馏厂会自行发麦，它们更愿意将这项任务交给专业的发麦厂。发麦的目的是从浸泡到烘干的四道工序中萃取淀粉，而麦芽是否具备泥煤口味则取决于烘干方式。
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 糖化


这个步骤是将麦芽磨碎，再将粉末与热水一起放入巨大的糖化槽中，搅拌成浓稠的粉浆。这个步骤全靠热水萃取出下一步所需的麦芽糖成分。
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 发酵


将酵母菌加入含糖分的麦芽汁中搅拌，再移入发酵槽中。当酵母菌分解糖分时会发生什么呢？当然是产生酒精（也会产生二氧化碳）！发酵过程会持续48—72小时，发酵完成后就会得到类似酸啤酒的“发酵麦汁”。
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 蒸馏


现在要进行的事情可严肃了：蒸馏酒精！将发酵麦汁放入蒸馏器（连续蒸馏或传统单式蒸馏）煮至临近沸点，酒液会变成蒸气释出，再迅速冷凝为液体。这道工序会重复至少两次或三次，然后便可取得蒸馏酒液。
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 入桶


将蒸馏酒液填入木桶之前，要先加水将酒的浓度稀释到大约64%，这是进行熟成的最佳百分比。在这个步骤中，木桶的挑选与其他的变量（木头的种类、是否为第一次装填的新桶）对威士忌的前途具有决定性的影响。
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 桶陈


这是施展魔法的步骤。蒸馏酒液在安全舒适的酒窖里与木桶亲密接触三年，一点一滴转化成为威士忌。熟成过程的长短、气候条件及地理位置（靠近海岸与否）等因素，将组成一个极为复杂的方程式，而威士忌的最终口味就取决于这一关。

蒸馏酒液要熟成三年以上，才有资格被称为威士忌。在基本的装桶熟成结束后，可再装入不同类型的木桶，让威士忌在装瓶前吸收更多香气。
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 装瓶


除非特例（例如瓶身标注“原桶强度”的威士忌），一般威士忌在装瓶前会进行最后一次加水，将酒精浓度降至40%—46%。威士忌加水前一定要先过滤，除去杂质。然而冷凝过滤法的缺点是会抹杀威士忌的部分香味。装瓶需要高超技巧，通常会在蒸馏厂外进行，只有极少数例外，像苏格兰的格兰菲迪（Glenfiddich）或布赫拉迪（Bruichladdich）蒸馏厂。






威士忌的泥煤味



喜爱威士忌的人一定都听说过它的“泥煤味”，这到底是怎么来的呢？






什么是泥煤？


泥煤其实就是有机的腐殖质。青草、苔藓及其他植物，在特别凉爽潮湿的气候的眷顾之下，经过几千年的时间慢慢转化成泥煤。


哪里有泥煤？


这项天然资源藏在地底的泥煤层中，散布于寒带、亚寒带、温带及热带气候区域。此外，在法国的佛日山脉和比利牛斯山脉也都有泥煤层。泥煤跟石油一样，必须往地底挖掘才能取得，有些泥煤层甚至已经历一万年以上的岁月。






泥煤矿场




如何挖掘泥煤？


现在大部分都是利用机器开采，下图则是三种传统的采掘工具。挖出来的泥煤块会放在室外曝晒，使其干燥。





泥煤味是如何进入威士忌的？


绝对不是像某些人所想象的那样，直接将泥煤浸泡在威士忌中，当然也不是涂抹在酒桶表面，而是在发麦的最后一道烘烤工序才会用到泥煤。燃烧泥煤时会产生大量气味浓郁的烟雾，用来熏烘谷物，让谷物缓慢地干燥，并有足够的时间吸收泥煤的气味。

泥煤长久以来被当作燃料，因此多数威士忌都带有淡淡的泥煤香气。想要酿制不带泥煤味的威士忌，只要以煤炭等其他燃料取代泥煤即可。

泥煤威士忌喝起来并不真的是泥煤的气味，有的人觉得像药水味、灰烬味、甘草味、烟囱的火烧味或是熏鱼的气味。








泥煤的浓度等级


要测量威士忌的泥煤含量，通常会以PPM（百万分之一）为单位来计算其酚类化合物（香味化合物）的含量。






酚类分子




如何知道有多少PPM？


成分表上并不会标注PPM，除非你有一间实验室，否则很难知道威士忌确切的泥煤含量。一言以蔽之，最佳判定的方式就是亲口品尝。因为标注45PPM的威士忌，其泥煤口味尝起来可能还不如35PPM的威士忌，这再次证明口味属于个人认知问题。


 濒临灭绝的物产

泥煤每年仅能增加1厘米的厚度，但是在人们大量使用下，以每年2厘米的速度减少。泥煤的未来深受威胁，英国甚至成立了保护协会，希望园艺爱好者（非常喜欢用泥煤来制作堆肥）能使用其他燃料代替泥煤。





 重度泥煤口味威士忌

布赫拉迪蒸馏厂生产的泥煤怪兽（Octomore）系列是史上泥煤味最重的威士忌，它的6.3版艾拉岛大麦单一麦芽威士忌高达225PPM。该酒厂的传奇首席蒸馏师吉姆·麦克尤恩（Jim McEwan）运用新的手法来熟成并调和威士忌，成果卓越出众。






发麦



大麦收成后，必须清洗干净，去除杂质，才能进行发麦。发麦的目的是萃取谷物的淀粉，要经过四道工序，才能将原料送往下一个目的地——蒸馏厂。



浸泡


将大麦倒入浸麦槽中，浸泡2—3天。





烘干


也就是干燥，可以阻止谷物继续发芽。将谷物静置6天，待其发芽后再移到有着宝塔形烟囱的烘麦窑。可以使用不同的燃料来烘干，比如煤炭、泥煤，也可用70℃的热空气。烘干的方式与时间长短会影响威士忌的香气特色。麦芽干燥后可以存放几个星期。





发芽


接着将大麦平铺在发麦区，厚度约30厘米，不仅要保持通风，还要避免晒到光。工人每隔8小时就会用木制耙子、犁和铲子将大麦翻一遍。当麦芽长到2—3厘米的长度时，就必须让麦芽停止生长。





磨碎


将麦芽碾碎，取得碎麦和粉末，就可以送去发酵了。





 乔治爷爷小贴士：哪些谷物可以进行发麦？

一般认为只有大麦能拿去发麦，其实小麦、荞麦和裸麦也可以。


传统发麦VS工业发麦






工业发麦厂已经淘汰了木制耙子，改以自动旋转叶片翻铲大麦。


在这个时代，工业发麦几乎已经取代了传统发麦方式。仅有少数蒸馏厂基于方便或经济因素，依然拥有自己的发麦厂。这些蒸馏厂其实只是把一至三成的大麦留在自家发麦，坚持亲自发麦的主要原因在于延续历史传统，或是开发观光资源。

专家一致认为，工业发麦能完美执行每一次的发麦工序，让麦芽的成长更均匀一致。因此，现在发麦的工作通常都交给专业的发麦工厂，当然实际操作的技术与画面就不像从前书中所描述的那么引人入胜了。


 三只猴子的传说

“三只猴子”（Monkey Shoulder）是一款威士忌的名称，然而猴子和威士忌有什么关系？要了解前因后果，就必须把时间往回拉，来到苏格兰斯佩塞的达夫镇（Dufftown）。此镇享有“威士忌世界首都”的盛名，全盛时期曾同时拥有九家蒸馏厂，目前仍有六家屹立不倒。当时镇上不少人得了一种怪病，双臂无力、下垂，走起路来模样像猴子。这是因为翻麦工人必须趁着有风吹拂的季节不断地翻铲大麦，从而导致关节酸痛。在机器还没有发明的年代，只能以人力来进行这项苦差事。为了感念这些工人的辛劳，当地酒厂便将威士忌取名为“三只猴子”，这背后的故事也就不胫而走。



磨碎、搅拌与糖化



开始酿造威士忌之前，我们先来了解如何酿造啤酒。



不，你没有看错！等一下你就会明白了。



啤酒到底是什么？


很多人都会酿啤酒，你的朋友、你家楼下的酒吧，甚至你的岳父也跃跃欲试，可是酿啤酒真的这么易如反掌？首先，你需要备齐酿啤酒的四大原料——水、大麦、啤酒花、酵母，然后就可以开始了！





 世界上最早的啤酒

酿造啤酒最早出现在公元前6世纪的美索不达米亚平原，当时人们称之为sikaru，把它当作一种食物而不是饮料。法国最早的啤酒则是公元前500年出现在该国南部。
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 发麦


将大麦泡水，待其发芽再烘干，麦芽中的淀粉酶会在发酵过程中转化为酒精。
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 磨碎搅拌


将麦芽磨成粗粉末，加水搅拌，然后加热煮沸，制成麦汁。
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 增添香气


加入啤酒花和其他香料，再次煮沸。
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 发酵


最后加入酵母，将糖转化为酒精和二氧化碳，麦汁就变成啤酒喽！


威士忌的糖化步骤



啤酒跟威士忌有什么关系？


威士忌和啤酒的糖化步骤几乎一模一样（除了威士忌不需要加入啤酒花），这样的“啤酒”拿去蒸馏就可以得到威士忌。最大的差别在于酿造威士忌的麦芽汁不需要煮沸，如此一来在发酵的时候会有更多复杂的化学作用同步进行。





如何进行？


将发麦步骤得到的碎麦芽放入糖化槽中，与热水混合。然后借由搅拌的动作，将淀粉转化为较容易发酵的糖，最后就可以产生酒精。


千万别超过65℃


进行糖化步骤时，如果水温超过65℃，麦芽中的淀粉酶会被“烫死”，无法产生该有的香气，最后酿出来的威士忌可能就会缺少美妙的芳香。


 啤酒VS威士忌

威士忌是将磨碎的麦芽搅拌成麦汁，再经过蒸馏的结果。用一句话来说，威士忌就是蒸馏过的啤酒！






发酵



在酿造过程中最不迷人的就是这个步骤了，因为会出现真菌！但这也是最重要、最困难的步骤，酒精会在此时华丽现身。






什么是发酵？


简单地说，发酵是糖分借由酵母菌转化为酒精的化学反应。法国微生物学家路易斯·巴斯德（Louis Pasteur）在1857年发现了这个过程。






发酵槽的材质




传统发酵槽是用松木做成的，现代则大多使用不锈钢发酵槽，因为清洗与保养更方便。



发酵槽


麦汁在发酵槽内进行发酵，变成带有酒精的饮料。它的对角线长4米，高6米，体型和容量都极为庞大。工人在作业时，通常站在距发酵槽顶端1.5米处，乍看之下很难判断发酵槽究竟有多深。





 乔治爷爷说故事

第二次世界大战时，苏格兰斯卡帕湾（Scapa Flow）附近的高原骑士蒸馏厂的发酵槽，曾被海军基地充当公共浴室。





 乔治爷爷小建议：别贪玩！

参观蒸馏厂时，若你一时兴起，将头探到正在进行发酵的发酵槽上方往里瞧，此举动可能会让你毕生难忘。大概就是让你暂时停止呼吸那样的难忘。发酵时会产生大量二氧化碳，当这些气体一股脑侵入你的鼻腔，肯定让你要多难受有多难受，还会让蒸馏厂的导览员忍不住哈哈大笑（虽然这种情形他们一定见多了）。


发酵如何进行？



酵母的角色


酵母属于真菌家族，不过它跟霉菌可是大不相同。如果你情有独钟的威士忌里有种令你魂牵梦萦的馨香，那多半是酵母的功劳。发酵过程中产生的酯类会赋予威士忌各种气味，让整体香气更丰沛馥郁。






天然酵母




发酵过程中会产生种类丰富的气味，然而也可能意外产生令人不悦的味道。







人工酵母




公认效果较稳定，因此最常用于发酵。某些蒸馏厂会自行培养酵母，但只是少数特例。



 酯类

酯类是让威士忌富有香气的功臣。它们会在发酵步骤启动时悄然现身，至于会产生什么样的化合物、带来什么样的香气，我们无法确定，也就是这一点让酿酒变得特别有趣。例如苯甲酸乙酯或乙酸苄酯能赋予威士忌茉莉花、西洋梨或草莓的芳香。

目前能从威士忌中检测出的酯类超过90种，带有果香的乙酸酯最常见，数量也最多。


发酵过程
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当糖化槽中的麦汁降到23℃，就可以倒入发酵槽中，直到三分之二满。接着倒入酵母，启动发酵工序。
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让酵母与麦芽汁发生反应需要时间。一开始似乎平静无波，直到酵母开始活动就会产生泡沫，还会听到清脆的噼啪声，温度也会超过35℃。此过程将持续48小时。
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发酵槽内的旋转式双臂叶片能捞除泡沫，以免泡沫过多溢出槽外。当发酵进行到高潮时，甚至可以听见巨大的发酵槽在震动。
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发酵结束后会得到类似酸啤酒的发酵麦汁。工人会汲取酒精浓度大约8%的发酵麦汁，送到下一站去蒸馏。



蒸馏



喝威士忌时掺点水还不错，但在制作过程中却必须完全排除水分，只留下酒精，这就是蒸馏的目的。



使用不同的蒸馏方式，例如传统的单式蒸馏、连续蒸馏或真空蒸馏，也会得到不同的成果。



蒸馏的原则


蒸馏并不会转化任何物质，而是根据各成分的沸点不同，将不同的物质分离。例如水的沸点是100℃，但是酒精大约在80℃就会蒸发。所以，将发酵麦汁拿去加热，其中所包含的各种物质将会接二连三地蒸发；将这些蒸气冷凝液化，就可以得到蒸馏液。

蒸馏威士忌的精妙之处，在于找到合适的沸点。这个沸点必须略高于80℃，才能蒸馏出所需的化学分子，让酒体具备你想要的香气。当然，实际操作起来更复杂，必须考虑多如牛毛的各种参数（压力、容量等），才能达到预期的效果。






来上一堂化学课




蒸馏的原理来自热力学，利用物质状态的变化（固态、液态、气态），先加热再冷却。将蒸馏的原料混合液放在烧瓶里加热至沸腾，蒸气随即上升，通过管子进入冷凝器，冷却后回到液体状态。
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 加热座（热源）
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 装在圆形烧瓶中的混合液体
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 将混合液体加热至沸腾
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 温度计（控制沸点温度）
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 冷却水出口
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 冷却水入口
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 冷凝器（外层有冷水流过，冷却蒸气温度）
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 蒸气凝结后就可以得到蒸馏液


蒸馏很危险吗？


蒸馏是一项需要全神贯注的工作，通常由专业蒸馏师负责。现在的蒸馏厂设置了许多安全防护措施，尽量避免意外发生。然而在从前，蒸馏厂爆炸时有所闻……


一点儿小历史


其实很久以前就出现了蒸馏这项技术，但一直到中世纪以后才被广泛利用。在古代，人们利用蒸馏来制造精油和香水。亚里士多德是第一个描写海水蒸馏事件的人。到了中世纪，蒸馏开始用于医学与炼金术。8世纪时，一位来自阿拉伯的炼金师将聚集于酒瓶顶端的酒精蒸气取名为araq，意为“汗水”。自15世纪以后，蒸馏的最大用途就是制造酒精了！


单式蒸馏


单一麦芽威士忌的蒸馏厂大多使用单式蒸馏，原则是利用一对蒸馏器将发酵的麦芽汁蒸馏两次。爱尔兰酒厂与少数苏格兰酒厂，例如欧肯特轩（Auchentoshan），则会进行三次蒸馏。每经过一次蒸馏，就可以得到酒精浓度更高的酒液。
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 第一次蒸馏可获得酒精浓度20%—25%的初馏酒和酒糟（含水渣滓）。
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 将初馏酒再次蒸馏，这道工序又称为“双蒸”。随后立即进行关键的筛选酒心步骤。


 真空（低压）蒸馏

这种蒸馏法非常少见，可以节省能源，也不太需要用到蒸馏器。降低气压的同时也会降低液体的沸点，例如在一般大气压力下，水要煮到100℃才能沸腾，在低气压的环境下则不需要100℃即可煮沸。


 把肥皂丢进蒸馏器

若蒸馏师太忙，没有办法陪在蒸馏器旁，有些蒸馏厂会在初馏器内加入一小块特殊的无香味肥皂。这么做可以防止沸腾时产生大量泡沫，降低发生意外的概率。肥皂液的沸点高于酒精，所以不必担心被蒸馏入酒液里。


连续蒸馏


这种蒸馏法是在一个蒸馏器中连续不断地进行蒸馏，直到最后获得高纯度的蒸馏酒液。这个方法通常用来制造谷物威士忌，也就是全世界产量最多的威士忌。








柱式蒸馏器


连续蒸馏使用的独特器具——柱式蒸馏器，又称科菲蒸馏器，以其发明者命名。柱式蒸馏器能连续不断地进行蒸馏，可蒸馏出酒精度接近100%的蒸馏液。


 蒸馏厂的废弃物

严格来说，威士忌的酿制过程几乎是零浪费。

艾拉岛的威士忌厂会利用酿酒的废渣来制造有机气体，进行发电。还有更厉害的！苏格兰科学家目前正在敦雷（Dounreay）原子研究中心进行实验，试图利用蒸馏厂的废弃物去除核电站的放射性污染。



埃尼亚斯·科菲




（Aeneas Coffey，1780—1852）



别被他的姓氏误导了，他和咖啡的发展没有什么关系，反而是在威士忌世界掀起了一波革命浪潮。






这 
 位爱尔兰人1780年在法国加来（Calais）呱呱坠地，成年后从海关职员一路晋升为总税务官。职务之便不仅使他结识了众多烈酒界人士，甚至让他决定在1824年买下都柏林的一座蒸馏厂。工作上的际遇让他对于酒类的天赋展露无遗。

他改良了罗伯特·斯坦发明的柱式蒸馏器，将蒸馏柱的数量加倍。成效如何呢？新式蒸馏器能不间断地蒸馏未经发麦的谷物（小麦、玉米），不仅能减少酒体的涩味，也不需要经常维修，比传统的夏朗德蒸馏器（Charentais Still，亦即干邑用壶式蒸馏器）更节省成本。科菲的新型蒸馏器于1830年取得专利权，编号5974，并且以其姓氏命名为科菲蒸馏器（Coffey Still）。

只是俗话说“本乡人中无先知”，这款在爱尔兰问世的新型蒸馏器却未曾受到爱尔兰蒸馏厂的青睐，反而是让苏格兰人从中受益。苏格兰威士忌的发展也因此大幅超越爱尔兰。

科菲蒸馏器的业绩一飞冲天，让他决定于1835年关闭蒸馏厂，开启他事业的第三春：创立埃尼亚斯·科菲父子公司，专心致力于制造蒸馏器。公司后来更名为约翰多尔，迄今依然屹立不倒。



截取酒心



此步骤必须与双蒸工序同步进行，将取得的初馏酒分成三段不同的酒液。



一位蒸馏师的功力如何，全都看这一刻了。



收集蒸馏液的三个阶段
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 酒头


指第一批从蒸馏器出口收集到的酒液，因为含有过多丙酮与甲醇，完全不适合饮用。除了令人作呕的气味之外，喝下酒头会有什么危险吗？它会影响中枢神经系统，导致失明，甚至危及性命……幸好酒头气味特殊，酒精度特别高（72%—80%），所以很容易辨识。若将酒头兑一点蒸馏水，酒色会变得混浊。不过酒头并不会被丢弃，而是与下一批初馏酒一起蒸馏。

分离酒头的步骤需要几分钟至半小时的时间，视蒸馏器的大小而定。
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 酒心


这就是蒸馏师一心一意追求的东西。将酒心装入酒桶熟成，三年后就能成为威士忌。

酒心的酒精度介于68%—72%。蒸馏时间的长短决定了它的口味：时间长，得到的酒心较为柔和；时间短，得到的威士忌不仅酒体浓烈，还带有极强的硫味。
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 酒尾


蒸馏过程中最后取得的酒汁，酒精度低于60%，兑水之后会呈现蓝色，蒸馏师可以利用此特性来辨识酒尾。酒尾富含硫化物与浓烈的香气化合物。

当然，它不会被丢弃，而是与下一批初馏酒一起蒸馏（别忘了蒸馏过程03是“零浪费”的）。


酒精保险柜



一点儿小历史


酒精保险柜好像博物馆展示柜一样，以铜和玻璃制成，用来收集刚蒸馏出来的新酒。这个装置最初是用来预防逃税的。很多蒸馏厂为了逃税，并不会据实申报蒸馏酒的数量，然而只要检查酒精保险柜，就可以清楚知道蒸馏器制造了多少威士忌，这么一来就赖不掉了。

在1983年之前，只有苏格兰海关官员才有酒精保险柜的钥匙；现在蒸馏厂的主管们人人都有备份钥匙。它被用来分离酒头和酒尾，并从蒸馏液中截取出酒心。当然，它也是到酒厂参观时最吸引眼球的设备。





如何操作酒精保险柜？


想象一下美国太空总署发射火箭的指挥部，只不过这里的操作方式比较传统。嗯，应该说非常传统，因为酒精保险柜完全不具备任何电子装置。

保险柜上的液体比重计不仅能测量蒸馏液的酒精度，还能通过加水之后变浊还是变蓝的状况，来辨识酒头与酒尾。蒸馏师会根据加水测试的结果来转动旋钮，将酒心导向新酒收集瓶。可想而知，蒸馏师的角色至关重要，必须全神贯注，若是稍一分神就有可能“酿”成悲剧！



入桶熟成



木桶有点类似母亲的角色，不仅能保护并培养威士忌，也会赋予它丰富的香气与色泽。



至于用什么样的木桶，对于成果具有决定性的影响。






为什么使用木桶？


人们从15世纪开始利用木桶装酒，方便大批运送。首批有关木桶对烈酒熟成具有举足轻重作用的文字记录，出现在1818年。当时英国与美国的威士忌消费市场欣欣向荣，蒸馏厂急需木桶装运威士忌，因此不得不把散见于各港口码头的朗姆酒桶、葡萄酒桶或雪莉酒桶拿来二次利用，酒商也因而发现威士忌会随着盛装木桶的改变而有不同的气味。






威士忌调色盘




威士忌的色泽会根据木桶的种类与熟成时间的长短，呈现不同的深浅。






橡木


橡木是制作木桶最常见的原料，不仅因为数量多、容易取得，而且木头的特性也符合威士忌熟成的需求。

下列前两种橡木经常使用，第三种则较为少见：

• 美洲白橡木，现今威士忌工业所使用的木桶有90%以美洲橡木制成。

• 欧洲橡木，纹理较密，能让威士忌酒体吸收更多香气。欧洲橡木桶通常会先填装雪莉酒，再用于威士忌熟成。

• 水楢木（日本橡木），多为日本人使用，含有大量的香草醛，纹理深且多孔隙，因此较容易出现渗漏或损坏。


如何填装木桶？





就像去加油站加油，加汽油用油枪，填装木桶用酒枪！填酒的管子比较粗，填装速度也比较快。木桶填满之后，塞上木塞，最后别忘了用槌子把木塞塞紧。


帮威士忌上色


在入桶熟成的头几年，木桶会赋予威士忌颜色。原先填装入桶的酒体是透明无色的，出桶之后就会染上漂亮的色泽，从浅金到深褐色都有。


不同木头赋予不同的香气


木桶对于威士忌的最终香味具有决定性的影响，有些人甚至认为威士忌的香气有九成取决于熟成时用的木桶。






欧洲橡木








美洲橡木








日本橡木







多元的香气特色


要让威士忌拥有香气，必须让蒸馏后的酒体与木头中的各种分子（如木质素、鞣酸单宁、内酯、甘油、脂肪酸等）产生化学反应。时间则是完成此项任务的功臣。木质素会率先发起第一波化学反应，产生有机化合物香草醛（Vanillin），这也是为什么波本威士忌与年份短的威士忌通常都具有香草气味。然而，内酯需要长一点的时间才能渗透到威士忌酒体中，大约得等上20年，才能让威士忌散发隐隐动人的椰香气息。


 口味酒

为了让威士忌的整体香味更丰富，越来越多的蒸馏厂将酒桶出租给西班牙酒窖，让它们盛装雪莉酒并桶陈多年，再将木桶收回，作为威士忌熟成之用。这招还蛮聪明的嘛！



如何制作木桶？



制造木桶是一种艺术，需要耐性、手艺和精确的功夫。制桶工人需经过五个寒暑，才能成就一只完美的酒桶。由此可见，光阴果然是威士忌酿制过程中最勤奋不懈的功臣。



   



源远流长的技艺


昔日酿制啤酒或腌制酸菜，都会使用大木桶来装运，可见制造木桶是项古老的技术。虽然科技日新月异，但是制桶的方法却没有太多改变。要想达到最佳质量，只能依赖专门的制桶师傅，凭借他的一双手来完成最重要的步骤。


这么多波本桶从哪儿来的？


20世纪30年代，因为西班牙内战，雪莉桶的供应问题变得复杂许多。为了解决木桶库存告急的问题，苏格兰酒厂向美国求援，请他们将用过的波本桶运送至欧洲。

这样一来皆大欢喜，不仅美国的波本桶找到了新出路（波本威士忌规定只能用新桶填装熟成），苏格兰的威士忌也有了能安稳熟成的木桶。现今苏格兰酒窖中，波本桶与雪莉桶的比例大约是20∶1。


 全球最大制桶厂

美国百富门制桶公司（Brown-Forman Cooperage）隶属于威士忌品牌杰克丹尼（Jack Daniel's），一天能生产1500个木桶。


木桶为何是这个形状？


液体该如何存放在木制的容器中呢？木桶的防水密封度取决于它的形状，重点是让铁环从两头套向中间最宽的桶腹，以牢牢箍住全部的木桶板。

这种形状的另一个好处是能轻松搬运大吨位的木桶（还是需要点功夫就是了），而且不论水平摆放或垂直储放都很方便，它的实用性可是经过好几个世纪的考验呢！





橡木桶制作步骤




   01   



第一个非常重要的步骤，就是挑选树木。每到伐木季节，制桶业的专家都会亲至林场，仔细挑选最优良的橡木来制作木桶。木头的品质关系到木桶的好坏，在砍树之前与之后都要再挑选检查一次。挑选会根据几个标准，包含树木的形态与生长的条件，由此可得知每块木头的质地、纹理疏密以及单宁的含量。



   02   



树砍下来之后，必须以人力小心地劈开，保持其纹理完整，不能破坏木头的纤维，因为这可是酒桶防水的关键。木头裁切并剥除树皮后，会被堆放在室外长达数年之久。暴露在空气及雨水中的木头会自然“老熟”，其中的各种分子也会慢慢产生变化。在这个过程中，制桶师傅会随时检测木头的含糖量与酸性的变化。
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接受过日晒雨淋的木材将会被机器按照纹路切割成一片片桶板。先切出需要的长度，再从两端磨出斜面；接着将外侧抛光，内侧处理出弧度；最后以激光修整出更精确的尺寸。
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裁好的桶板会经过严格检查与筛选，再交给制桶师傅进行组装。这项工作讲求速度与精确度，制桶师傅必须使出浑身解数，不仅要以肉眼分辨出合适的桶板，还要用手工将桶板与金属环组装在一起。在金属环箍起桶板前，散开的木板好似花瓣，制桶师傅称它们为“玫瑰”。
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箍起的“玫瑰”必须坚若磐石，并且接受水与火的考验，借此固定和定型。
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最后一道工序是以高压水柱喷射木桶，进行最严格的防水测试，这么做可以立即检验出是否漏水或有制造上的瑕疵。若是没有通过这一关，木桶就没有资格被送进酒厂。






波本威士忌新桶




美国法令规定，波本威士忌一定要使用烧烤处理的新桶，木桶内部的焦化厚度至少要有5厘米。



烘烤桶VS烧烤桶


用来填装雪莉酒的木桶要经过烘烤工序；波本桶在装入波本威士忌之前，会先拿去烧成焦黑。

烧烤木桶的过程让人印象深刻，木桶内会燃起超过1米高的熊熊火焰。焦化的木头会形成活性炭滤层，它不仅能降低硫化物的产生，让酒体更为柔顺，还能赋予威士忌较深的色泽与独特的烟熏香气，甚至能产生焦糖、蜂蜜和香料味。

烧烤过的木桶会先填装波本威士忌，陈放数年使其熟成。当波本威士忌取出后，空桶就会被送到苏格兰或爱尔兰，展开生命的第二春。木桶的寿命为50—60年，退役之后会被送到再生处理厂。



各式各样的木桶



用来存放与运送威士忌的木桶可不只有一种类型。







180升






波本桶




来自美国，使用最广泛，能赋予威士忌香草与香料的气味。







250升






猪头桶




与波本桶相似，只是容量更大。有人戏称它可以装下一头猪，其名称其实是来自英国旧时的容量单位hoggeshede，约等于63加仑（约136升）。







480—520升






雪莉邦特桶




来自西班牙，是最贵重也最笨重的木桶，曾熟成过雪莉酒，因此能让威士忌带有果干及香料的气味。







40升






法肯四分之一桶




容量最小的木桶，以前用来装运啤酒、海鲜和肥皂之类，现在已经不太常见。







水楢木桶




第二次世界大战导致木材短缺，因而人们开始用日本橡木（水楢木）来制桶。数量非常稀少，一年产量不到100个。



木桶的价格


木桶占威士忌制作成本的10%—20%。近几年雪莉酒产量下滑，因而对波本桶的需求大增，木桶的价格也明显上涨。一个波本桶500—600欧元，雪莉桶则是700—900欧元。某些稀有木桶甚至轻轻松松就超过2000欧元。从木桶的制作和售价来看，不难理解为何一个木桶要重复使用直至蜡炬成灰了。



木桶的生命周期



一个木桶可以使用几次？这取决于蒸馏厂以及蒸馏师所期待的香气，通常可以使用3—4次。



首次填充


对蒸馏厂和威士忌爱好者来说，第一次装填的新桶是最有意思的。“首次填充”并不是指全新的木桶第一次装酒（通常都会先填装波本威士忌或雪莉酒），而是指第一次填装苏格兰单一麦芽威士忌。首次填充的木桶能让威士忌吸收最饱满的香气。


哎呀，木桶痛痛！



 要让木桶能持续工作50年，就得经常保养，进行“拉皮”手术：

• 修复岁月摧残的痕迹。

• 更换受损的桶板。

• 将波本桶拆开，添加几片桶板改装为猪头桶。






杰克·丹尼




（Jack Daniel，1849—1911）



他是同名酒厂的创办人，也是威士忌界谜一般的人物。






虽 
 然他的名声永世流传，但命运女神并非总是对杰克·丹尼微笑。他的母亲生下他不久之后即辞世，父亲将他交给邻居照顾。他6岁就离家出走，被一位路德教派的牧师丹·考尔（Dan Call）收留。这位牧师也是业余的蒸馏师，传说是他将蒸馏技艺传给了杰克。然而后来的研究指出，对杰克倾囊相授的其实是丹·考尔的黑人员工尼瑞斯·格林（Nearis Green）。

丹·考尔决定将更多时间奉献给上帝，因此杰克买下了他的蒸馏厂，并于1866年登记注册，成为美国第一所正式登记的蒸馏厂。杰克·丹尼的威士忌一开始装在圆形瓶中，后来他听了一位业务员的建议，于1895年改为现在的方形瓶，自此成为品牌的独特商标。仔细端详这瓶佳酿，你一定会好奇：“为什么瓶身上要标示Old NO.7？”答案众说纷纭，这就是杰克跻身传奇排行榜的不可泄露之天机！

杰克终身未娶，也没有子嗣，于是委托外甥掌管业务蒸蒸日上的蒸馏厂。外甥建议老杰克，将积蓄存放在一个只有他们两人才知道密码的保险箱中。后来杰克忘记了密码，愤而踢了保险箱一脚，踢伤了脚指头。伤口感染，导致杰克于五年后去世……专家诊断应是败血症，但这听起来就少点传奇性了。



查尔斯·多伊格




（Charles Doig，1855—1918）



提到苏格兰威士忌，你应该认识一下苏格兰传统的烘麦窑和它的发明人查尔斯·多伊格。






在 
 1855年，查尔斯·多伊格出生于安格斯郡（Angus）的农场。在夺得几次数学比赛冠军后，他在几何学方面的天赋开始受到关注，15岁就被当地建筑师“瞄上了”。

当时正是斯佩塞的蒸馏厂迅速扩张的时期，而多伊格也是这段历史的最佳见证人。他不仅被委托建造新蒸馏厂，也负责维修旧蒸馏厂。当时的蒸馏厂时常发生火灾，为了解决这个问题，多伊格建议在蒸馏厂周边设置消防系统。

然而他留给后世最重要的遗产，却是一个有宝塔形烟囱、带点亚洲风的烘麦窑。以前发麦厂或蒸馏厂的烘麦窑都是圆锥形屋顶，多伊格试图将实用性与设计感结合，并改良了排风系统。第一座新型烘麦窑诞生于大云（Dailuaine），距亚伯乐（Aberlour）蒸馏厂几千米。后来他火力全开，在有生之年一共盖了56座烘麦窑。

虽然现在很少有蒸馏厂使用烘麦窑（发麦步骤已鲜少在蒸馏厂内进行），但这宝塔形烟囱仍是苏格兰威士忌无可取代的象征。



酒窖洞天



当天使也想来分一杯威士忌时，你以为桶陈多年的佳酿真能高枕无忧吗？



外在环境会直接影响酒桶内的熟成，酒窖中的威士忌只能慢慢地静待奇迹发生。





在酿造过程中，酒窖是威士忌待得最久的地方，也是岁月施展魔法的舞台。酒窖虽然必须负起保护威士忌的责任，但也要引入当地的气候特色，才能给威士忌注入风土的滋味。





来自其他蒸馏厂的酒桶


仁慈与互惠是威士忌这一行的“传统美德”，不同竞争对手的酒桶存放在同一个酒窖中，也不是太稀奇的事。原因有很多，可能是对方遇到技术性的困难，在过渡时期只能将酒桶寄存于其他酒窖；也可能是某个酒窖的所在地具有独特的风土特色，有益于威士忌的熟成。





葡萄酒桶也来凑一脚


酒窖中也不乏从法国或其他国家来的葡萄酒桶，那些原本孕育了波尔多城堡佳酿或利口甜酒的木桶，能为威士忌增添不同种类的香气。


 天使的分享

如此诗情画意的名字，却是用来形容一点也不浪漫的物理现象。这指的是威士忌在桶陈的过程中挥发的量。酒窖环境越干燥、温度越高，天使能够分享到的酒就越多。相反地，在凉爽潮湿的环境下，威士忌挥发的量就比较少。


 乔治爷爷小建议：厚着脸皮问问看

蒸馏厂很少会主动让访客参观酒窖，但如果你死缠烂打一下，他们偶尔还是会骄傲地向你展示傲人的酒藏。若是运气够好，你还能品尝到直接从酒桶汲取出来的威士忌。看着蒸馏师在一堆酒桶中钻进溜出，拿着装满威士忌的吸管来到面前，这么特别的体验要想忘记都难。


酒窖散步






传统铺地式酒窖


这种有红土地面以及板岩屋顶的石头建筑，乍看起来其貌不扬，内部则会令你大吃一惊。首先映入眼帘的是很多的真菌，而且是热爱酒精蒸气的酒气菌，它们让酒窖的石墙变得一片黑乎乎的。然而它们的好处是可以控制湿度，有了这些酒气菌，每年逸散的“天使的分享”大约占每个酒桶的2%。





堆栈式酒窖


每一个酒桶都是直立放在栈板上，以方便起重机搬运作业。这种类型的酒窖最大的好处是拥有极为便利的物流系统，只是离传统酒窖的形象有点远，看起来反而更像一座工厂……





层架式酒窖


这类酒窖出现在20世纪50年代。请你忘记传统酒窖的美感，这里只有水泥地面、钢板屋顶和空心砖墙。进到酒窖里会觉得自己像个小矮人，不断往上堆的酒桶直至十二层高，越靠近屋顶的酒桶献给天使的分享也会越多。


酒桶中的威士忌对于环境可是相当敏感的







口味调和



当时候到了，就可以唤醒沉睡中的威士忌，进行下一个调和的步骤。



一点小历史


人们在19世纪中期发明了调和威士忌。当时威士忌的品质参差不齐，为了解决这个令人头痛的问题，任职于苏格兰格兰威特（Glenlivet）蒸馏厂的安德鲁·乌歇（Andrew Usher）灵机一动，将好几款威士忌混合在一起，让口感更协调也更柔顺。时至今日，调和威士忌已稳占全球90%的市场。





为什么要调和？


蒸馏厂的存续取决于威士忌调和技术。即使每个酒桶都在同一时间装填，酒都来自同一家蒸馏厂，也在同一个酒窖熟成，最后孕育出的威士忌却是独一无二的，不仅色泽各异，口感也不同。让每个蒸馏厂年年提供口感一模一样的产品，是非常不容易的事。有了调和威士忌，就能确保品牌产品的一致性与稳定性了。





如何调和？


威士忌调酒师会先从众多酒桶中挑出要调和的威士忌（从两种到百种不等），然后将酒桶里的威士忌倒入不锈钢酒槽内混合均匀。调和好的威士忌有时候会再次存入木桶熟成，为期数周至数月不等，目的是让酒体更和谐，也让威士忌的香气登峰造极。





调和威士忌


调和威士忌好比谱曲，来自不同酒桶的威士忌各自代表不同的音符，只要安排得当，便能得到令人愉悦的曲目。谱曲的复杂与困难度在于这些威士忌音符种类数以千计，滋味也是每年各异。调酒师必须如勤奋的蚂蚁，随时注意每一个味道的细微变化，确保每年的产品都能一脉相承，忠实呈现品牌一贯的特色。





单一麦芽威士忌


如果你以为单一麦芽威士忌与调和威士忌相反，并没有经过调和，那也不能算错。然而为了年复一年地维持威士忌口味的一致性，以符合蒸馏厂的招牌风格，调酒师会调和不同年份或不同酒桶的单一麦芽威士忌，平衡每年出产的产品在口感与香气上的些微差异。


 年份的学问

当你入手一瓶15年的威士忌，里面真的只有桶陈熟成15年的威士忌吗？其实并不是这样的。法律规定，年份的标示要以瓶中年头最短的威士忌为主。但是瓶里面通常含有年头更早的威士忌，正是它提高了整体的身价。某些品牌的单一麦芽威士忌，里头甚至含有两种比酒标上的年份要老上两倍的陈年威士忌。



装瓶乾坤



威士忌生产链的最后一环，将牵起你与蒸馏厂的缘分：耗费数年完成的佳酿即将装入酒瓶，成为你酒柜中的新欢。若是在这最后的步骤敷衍了事，还是有可能功亏一篑，令人扼腕！



加水稀释与过滤






用意何在？


桶陈阶段的威士忌酒精度大约为64%，对一般人来说实在是太烈了，需要加水使酒精度降至40%—60%之间。这个步骤使用的水必须与前几个步骤一样。但是加水会让脂肪酸沉淀现形，使威士忌变得混浊，采用冷凝过滤法则可以排除这种情况。





冷凝过滤


进行冷凝过滤前，必须将威士忌的温度降至0℃。接着将威士忌导入两块纤维板中间，将脂肪酸与蛋白质滤除，威士忌就会呈现晶莹清澈的质地。获得透明美酒的交换条件，就是脂肪酸中的某些香气分子也一并被滤掉了。





非冷凝过滤


为了避免香气分子在冷凝过滤时被滤除殆尽，某些威士忌品牌会在室温下使用纤维板过滤。这样的威士忌含有较多的脂肪酸，酒精度通常高于45%。





原桶强度


品尝原桶强度威士忌之前，最好先做好万全准备。原桶强度代表从酒桶中取出的原酒，这种原酒装瓶前未曾加过一滴水，酒精度超过60%，香气也如锦簇花团般盛开。这样的佳酿通常只献给老饕行家，品尝时要加多少水来稀释，或是完全不加水，都随心所欲。


 单桶威士忌

如果酒标上写着single cask，代表这瓶威士忌完全来自一个酒桶。


 你掌中这杯佳酿非常忠实地体现了岁月的沉淀，投射出原料转变为威士忌的漫长历程。


 不要太迷恋这瓶威士忌，因为日后要买到同样一瓶几乎是可遇不可求。毕竟一个酒桶只能提供百余瓶威士忌而已。

单桶威士忌原本只出现在苏格兰独立装瓶厂，为了与大品牌威士忌有所区别，只挑选质量最佳的酒桶来装瓶。后来技术普及了，各品牌亦推出自己的单桶威士忌。





官方装瓶VS独立装瓶










如何辨认独立装瓶的威士忌？




与官方装瓶相反，独立装瓶厂的酒标都非常朴实，而且标示了非常多的技术信息。较知名的IB有圣弗力（Signatory Vintage）、道格拉斯·梁（Douglas Laing）和高登&麦克菲尔（Gordon&MacPhail）等。


官方装瓶指的是在蒸馏厂内进行装瓶，因此能忠实遵循蒸馏厂的精神与原则，反映其特性。

然而和葡萄酒不同，你可以从不同的蒸馏厂购买威士忌，然后自行装瓶出售，这就是独立装瓶厂（内行人称之为IB）在做的事。一般来说，蒸馏厂会出售“不符合品牌一贯口味”的酒。独立装瓶厂买下这些酒，然后全权决定是否继续熟成、换桶，或是与其他酒桶的威士忌调和。

独立装瓶厂不一定都在苏格兰，比利时、法国、德国也有不少，不过通常酒标上仍会标示“于苏格兰蒸馏”。


 葡萄酒王国的独立装瓶厂

有位比利时人买来苏格兰蒸馏的威士忌，放在法国勃艮第窖藏熟成，他就是米歇尔·古夫赫（Michel Couvreur）。他将酒桶储存在布兹莱博恩，这座小镇就位于举世闻名的葡萄酒产地博讷（Beaune）几里之外。






首席蒸馏师



他是威士忌品牌的象征，也是神一般的灵魂人物。



蒸馏厂不仅依赖他的专业，更少不了他对威士忌的热情。



持之以恒的职业


如果你心血来潮，想转换职业当蒸馏师，最好再仔细想一下。成为蒸馏师并非弹指之间的事，从踏入蒸馏厂开始，一直到熬出头成为蒸馏师，不知不觉就是十年光阴。尝试、学习、理解，蒸馏师必须身兼数职，才能掌握每一个步骤的精髓，直到获得最后的“圣杯”——威士忌。

学富五车的蒸馏师通常极为谦卑，因为“人们始终无法真正了解威士忌”。他还必须具备以下特质：科学家精神、人际关系高手、狂热分子，而且有个非常灵敏的鼻子。





该和蒸馏师聊些什么？


害怕和蒸馏师面对面接触？别紧张，聊聊下面几个话题，你也可以伪装成威士忌行家。

• 你的蒸馏厂使用哪一类型的蒸馏器？

• 你最近有发现令你心动的威士忌吗？

• 你今天（指一下外面的天气）要推荐哪一款威士忌给我呢？

通常只要丢一个与他职业相关的问题，就能让他滔滔不绝说上数小时！


 首席蒸馏师VS首席调酒师

首席蒸馏师主要负责威士忌的蒸馏过程，是生产单一麦芽威士忌的灵魂人物。

调和威士忌的重任则交由首席调酒师。两个职业相辅相成。


首席蒸馏师的一天


蒸馏师可不是从早到晚只要盯着蒸馏器就可以了。他们的工作相当繁杂，甚至一天24小时都不够用呢！





研发新款威士忌


从实验室出发！威士忌品牌不会以既有的成就而自满，即使原有的“品牌风格”受到广大消费者的青睐，推出新的产品也同样重要。因此蒸馏师必须不断尝试新的威士忌，试验新酒桶的熟成效果，持续不懈地革新。





管理蒸馏厂


首席蒸馏师是货真价实的管理者，必须确保蒸馏厂全年无休正常运转。改进酿酒的每一个步骤，提高生产威士忌的效率，也是蒸馏师的责任。





测试威士忌熟成度


通常蒸馏师都会异口同声地说，这是他们工作中最愉快的部分。为了掌握每个酒桶的熟成状况，他们每天都得在酒窖里喝上一达姆（dram，威士忌计量单位，大约一小口）威士忌，这当然是出自专业考虑！





成为酒厂活电脑


“我们不仅成了蒸馏师，而且会继续当一个蒸馏师。”这就是蒸馏师生命乐章的主旋律，他们不仅需要了解蒸馏厂历史，还要让威士忌品牌与时俱进、展望未来。





品牌最佳代言人


你以为整日在酒厂穿梭的蒸馏师都是全身脏兮兮、肩上还粘着蜘蛛网吗？那你可就错了！你一定在威士忌品牌的全球巡回活动上见过他们，总是身着无比优雅的三件式西装，或是轻松时尚的牛仔裤与衬衫。蒸馏师就是最称职的品牌大使，还有谁比他们更适合介绍自己的傲人佳作呢？



蒸馏厂内的其他人员



一座蒸馏厂犹如一个分工合作的蚁穴，人才济济且相辅相成，齐心将谷物酝酿成最棒的威士忌。



蒸馏工


负责监控整个蒸馏过程，并由他来判定蒸馏的“切酒点”（cut points），淘汰酒头与酒尾，截取酒心成为新酒。整体来说，这是一项非常复杂的工作。





糖化工


负责将麦芽中的淀粉转化为易发酵的糖分，然后在发酵槽中加入酵母，将糖分转化为酒精。





酒窖管理员


管理酒窖物流，并负责装填酒桶、排空酒桶和换桶的任务。





酒厂经理


他必须让蒸馏厂在各方安全的条件下有效地运作，可以说是蒸馏现场所有员工与酒桶的负责人。





访客服务中心主任


蒸馏厂不仅是生产威士忌的地方，也是观光的好去处。光是2015年，苏格兰某家蒸馏厂就有超过150万名访客争相参观。访客服务中心当然要负责提供独一无二的参观行程，确保访客的人身安全，同时还要避免蒸馏厂员工的作业受到干扰。





 小蒸馏厂VS大蒸馏厂

小型蒸馏厂的员工往往一人身兼数职，校长兼敲钟，一人独揽多份工作。比如苏格兰的埃德拉多尔（Edradour）蒸馏厂，目前仅有3名员工。而杰克·丹尼蒸馏厂的员工超过500名，主要工作内容包括蒸馏、装瓶与产品配送。



陶瑟




（Towser，1946—1987）






你 
 可以在格兰塔（Glenturret）蒸馏厂的大门口欣赏到这位身手不凡的“人物”的铜制雕像。这位连环杀手保护了蒸馏厂谷物的安宁，曾有28 899条冤魂断送在它的掌下。蒸馏器下尸横遍野，数量之多甚至登上了吉尼斯世界纪录。

不用害怕，陶瑟是一只猫！传说每天夜里，这只非比寻常的猫咪都会喝加了一点威士忌的牛奶。这似乎可以解释为什么它如此骁勇善猎，而且一猎就是23年。它的名气如此响亮，蒸馏厂甚至用它来命名了一桶威士忌，特别设计的酒标上还有一个代表陶瑟的小圆牌。

陶瑟无疑是苏格兰蒸馏厂中最具知名度的厂猫。其实几乎每个蒸馏厂都有一只猫，而且很快就会成为酒厂的吉祥物。陶瑟于1987年过世后，由琥珀（Ambre）接手它的岗位。与神气的前辈相比，琥珀难以望其项背，据说在22年的职业生涯中没有逮过一只老鼠！

后来格兰塔蒸馏厂与猫咪保护协会合作，挑选陶瑟的继任者，这也成为苏格兰媒体最爱报道的国家大事。现场还有猫咪心理分析师帮忙面试，试图找出能够每年接待12万访客、负责抓老鼠的猫咪，而且是全职！



参观蒸馏厂的黄金守则



对于威士忌爱好者而言，参观蒸馏厂会是有趣的体验，若懂得提前做好行程规划，一定能留下更美好的回忆。
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 事先规划行程


如果是去苏格兰，也许会需要搭飞机、搭船、搭火车或租车。例如要参观吉拉岛（Jura）的蒸馏厂，在岛上最好有车代步。请务必根据季节预先定好时间表，以免被困在旅途中。

同时别忘了预先安排住宿，尤其是在旅游旺季，附近的旅馆和民宿很容易客满……
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 事先找好司机


参观蒸馏厂却滴酒不沾，还真是蛮少见的……即使一次只喝一小杯威士忌，你也没有任何理由开车。请注意苏格兰2014年的交通法规：酒测值超过0.5毫克，一律不准驾驶。
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 观光味太重的酒厂不要去


当然，要去哪一家蒸馏厂，完全由你自己决定。不过有些蒸馏厂看起来比较像博物馆，而不是乔治爷爷想介绍给你的那种可爱的蒸馏厂。抛开大蒸馏厂，去探索小型蒸馏厂也不错，这样更容易遇见狂热的威士忌从业者，向你介绍他们引以为傲的工作，或是一起交流关于威士忌的心得。不过还是有个先决条件：把英文练好……
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 在行李箱里塞几瓶威士忌带回家


好主意！参观蒸馏厂时，通常可以买到限量版或是本国买不到的威士忌。建议买酒之前先查清楚海关的规定：从欧盟国家带进法国，一人限带10升威士忌；从非欧盟国家带进法国，一人限带1升威士忌。除非你的孩子已经超过18岁，否则别指望他们可以顺便帮你多带点威士忌。
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 别错过免税店


就算不是到威士忌的故乡旅游，也别忘了逛一下免税店。大型蒸馏厂通常会有专门为免税店开发的特别酒款。


 注意酒瓶的容量

有些旅客的威士忌被法国海关没收，很有可能是因为酒瓶容量的关系。法国的标准酒瓶为700毫升，美国却是750毫升。虽没有明确的法规，但最好还是注意一下。



No.2
 




威士忌品饮之道



觉 
 得品酒过程既冗长又复杂？只要依循几个简单的步骤去品味，就能愉悦地尽情享受杯中乾坤，进入意想不到的威士忌世界。请拿好手中的酒杯，让我们朝着感官之路出发吧！



品酒前的准备



终于可以品酒了！不要心急，工欲善其事，必先利其器，悉心准备才是成功之钥。



品酒的地点


品酒需要清静的环境，别为了炫耀你的私人吸烟室而选在那个地方品酒，烟草味会让你的感官变得迟钝。同样的道理，也不要在品酒进行到一半的时候跑出去抽烟。此外，附近的音乐、交谈声、球赛转播等噪声，都会转移大脑的部分注意力，进而影响我们对味道与气味的感知。
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 严选品酒伙伴


品酒如人饮水，冷暖自知。但一场美妙的品酒会也可以让朋友、家人或同好欢聚一堂，互相分享切磋。大家一起品酒的好处是可以交流心得，提出不同看法，自己一直解不出来的香气或许就这样被点醒了。慎选酒伴当然很重要，若找来威士忌行家，可能会用排山倒海的专业词汇让你倒尽胃口；一窍不通的菜鸟又可能一问三不知，不免让人觉得泄气。
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 威士忌的品尝顺序


在品酒会当然可以品尝任何你想尝试的威士忌，只是如果你希望酒过三巡之后还能继续清醒地品酒，最好注意酒类的顺序。

主题建议：

• 环游世界

• 单一地区（例如斯佩塞区的蒸馏厂）

• 特色比较（泥煤威士忌、波本威士忌或调和威士忌）

• 综观酒厂（同一蒸馏厂，但年份、风味或熟成手法不同的威士忌）

顺序原则：

• 由低酒精度到高酒精度

• 由轻泥煤到重泥煤

• 由短年份到长年份
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 找出“指南针”威士忌


“指南针”威士忌是你品酒的参考基准。品酒之前，先喝一口“指南针”威士忌会非常有帮助。如果你发现它的口感与往常不同，表示你目前的状态有可能无法正确判别威士忌的口感，可以的话最好将品酒活动延后。
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 多喝水


请确认品酒桌上有足够的中性饮用水（富维克矿泉水或来自苏格兰的水）。水才是你应该在品酒会上大口灌的饮料！
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 别忘了填写品酒记录表


做记录看起来是最不好玩的步骤，不过这些表格能让你精益求精，更乐于体验下一次的品酒。
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 来瓶神秘嘉宾


如果有机会（或有闲钱），你可以在品酒会的尾声献上一瓶罕见佳酿。例如已在市面销声匿迹的老蒸馏厂威士忌，鲜为人知的调和威士忌，或是传奇年份威士忌。一定要把这瓶神秘嘉宾的身世典故背得滚瓜烂熟，再添油加醋地跟朋友分享！相信这次别开生面的品酒会，将令所有与会嘉宾难忘。


吃饱了再品酒


空腹品酒是新手常犯的错误。品酒会的第一杯酒会让你胃口大开，尤其是“烘烤过的大麦”“野性的气息”或“水果滋味”，这些形容词听了更让人饥肠辘辘，然后思绪与注意力就飘到下一顿大餐上了。吃点东西也可以抵挡酒精发挥作用，避免喝两杯就烂醉如泥。当然我们也不建议你先吃顿满汉全席啦！



酒精对人体的影响



饮酒并非微不足道的小事，来看看威士忌在人体中经历的奇妙旅程，你就能知道酒精会对我们产生什么样的影响。







酒精的消化系统之旅




默默在人体内流动的酒精


酒精分子非常小，也非常容易溶于水和脂肪，因此能迅速扩散到身体各器官。






酒精的血液循环系统之旅




时机一到，酒精就会开始发作



我的酒精代谢能力跟大家一样吗？


每个人的身体对酒精的代谢能力大不相同。肝脏每小时只能代谢固定数量的酒精（15—17毫克），而肝脏中的代谢酶（乙醛脱氢酶）数量则取决于个人的基因。


空腹饮酒VS饱腹饮酒


空腹喝酒，酒精进入血液的速度比较快，大约只需要30分钟；若喝酒前先填饱肚子，酒精被吸收的时间则会延长至90分钟。


为什么人体吸收啤酒和葡萄酒比较快，吸收威士忌比较慢？


威士忌的酒精浓度超过20%，容易刺激胃壁，进而减缓幽门（胃和小肠的连接口）张开的速度。如果一口气灌下数杯威士忌，你的身体要过很久之后才会有反应。


喝酒的后遗症


酒精的威力会首先展现在身体的某些方面：

• 心跳与血压：只需要一小杯酒，就能让心跳加速、血压升高；而饮酒过量则会减缓心跳，并使血压降低。

• 肾脏：酒精会增加肾脏的负荷，让人产生频尿的生理需求。

• 皮肤：与一般人的刻板印象相反，喝酒并不会让体温上升，只是皮肤会变热，那是因为你正在流失热量。

• 大脑：酒精会影响大脑某些功能，如判断力、反应能力和身体协调平衡的能力。

• 脑垂体：酒精会影响管控身体平衡的脑垂体，使身体开始脱水，并出现疲倦、背痛、肩颈痛、头痛等症状。


宿醉的元凶


酒精一旦进入血液，就会优先扩散至人体含水量较高的组织，布满血管的大脑首当其冲，因此产生恶名昭彰的宿醉头痛。






卡里·纳辛




（Carry Nation，1846—1911）



这位铁娘子不仅撼动了美国威士忌产业，甚至让威士忌与烈酒产业屈膝弃甲，酒客亦难逃一劫。






卡 
 里·纳辛从事外科医师的丈夫死于酗酒，她将丈夫埋葬之后，开始致力于消灭这个城市里一切的酗酒行为。她的最终目的是禁止酒类贩卖，而她贯彻信念的武器是《圣经》！这位来自乡村的“健壮黑衣妇人”比想象中更足智多谋，她不仅打击酒精，同时也向年轻人、男人、性别歧视者和吸烟族宣战。她很快就聚集了一支娘子军，作战方式以30人为一组，不分昼夜地在酒吧门前唱圣歌，严格实施换班制，绝不让“敌人”有喘息的空间。

起初消费者和零售商觉得好笑，但久而久之，酒客担心自己的大名会登上地方报纸，渐渐远离酒吧。酒类零售店门可罗雀，只能被迫投降。

卡里还有另一个招牌武器：斧头！当然不是用来劈开醉汉的脑袋瓜，而是在胜利的时刻一斧将橡木桶开肠破肚，或将酒瓶劈个粉碎！这是她在第二任丈夫取笑她时获得的灵感。他说：“干吗不用斧头劈个痛快？”卡里回答道：“这是我们结婚以来，你说过的最有见地的一句话。”卡里·纳辛的传奇形象就此诞生，追随她的理念的人也前赴后继。1874年，基督教妇女戒酒联盟（WCTU）的会员多达5万人。



洞悉品酒



每个人对威士忌的感受大不相同，这正是品酒的迷人之处。



品酒是精妙的艺术，需要时间来沉淀体会。一旦“食髓知味”，便其乐无穷！



  
 



到底什么是品酒？


品酒兼具享乐与创造性，能让人们跳脱窠臼，感受新鲜事物。品酒是私人探索，不仅让你领略前所未有的滋味与感动，而且这全新的感官体验也将深深镌刻在你脑海的数据库中。品酒最困难的部分，是将感受落实为文字。你的内心百感杂陈，无法想象的复杂层次纷至沓来，也因如此，你的心得将会与同桌酒伴迥然不同。每一次品酒都会带出一段引人入胜的故事，这只能靠自己亲身体会了。


品酒是大脑的故事


无法把神经科学与威士忌联想在一起？知名威士忌品牌和学者正携手研究，想了解大众对酒的反应与行为，例如消费者如何记住新奇的气味；威士忌的包装、色泽或其他任何因素，对品酒者的感知是否有决定性影响。这些研究可都是非常郑重其事，不是开玩笑的！


品酒是一种学习的过程


回想第一口威士忌的滋味，通常与第一口啤酒或咖啡的滋味一样，可能是不太愉快的体验。但为什么大多数的人最后还是与威士忌坠入爱河呢？随着时间过去，积累了几次品酒经验后，脑海中的滋味与风格数据资料库能通过每次的品酒，渐渐丰富成形，个人的感知与好恶也会越来越分明。


 何谓认知神经科学？

认知神经科学是探讨认知历程的神经科学，范畴包含知觉、运动机能、言语能力、记忆力、推理能力和情绪。

此类研究也经常结合认知心理学、神经成像、模拟学甚至神经心理学。


多重感受的艺术
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 普通鼻子和灵敏的鼻子


素有“神之鼻”（The Nose）美名的大摩首席蒸馏师理查德·帕特森（Richard Paterson），仅根据杯中威士忌的气味就能辨别出来自苏格兰哪一个产区。是他天赋异禀吗？其实不需要尽信行家。只要勤于练习，就能补拙，不论是谁都能成为行家。然而，要达到行家的境界，长期挑战各种气味是必需的功课。
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 视觉的影响力


品酒时，并非只有嗅觉孤军奋战，视觉也同样重要。因此各大威士忌品牌都很重视威士忌的色泽，设法让他们的产品看起来非常吸引人。语言文字也有异曲同工之妙，能刺激大脑中负责嗅觉的部分。难怪各大品牌会愿意砸下数百万元，为自家产品设计包装与营销。
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 重量与形状举足轻重


酒瓶的重量与包装，给人的感觉热情或冷静，掌中杯子的形状（扁平、浑圆、椭圆、细长、平坦、有浮雕或无雕花），都会影响人对杯中威士忌的诠释。

谁说品酒就应该正经八百？品酒最好能让人体验探索的趣味。试着自行调整品酒的环境与条件，跟着自己的感觉走吧！






挑选适合的酒杯



精心挑选威士忌是一回事，细选适合威士忌的杯子也很重要。



选错杯子有点儿像是穿燕尾服搭配钉鞋去参加晚宴，结果绝对比你想象的更糟。






直筒平底杯


在电影或电视剧中出现得太频繁，以至我们完全忽略了一件事，就是这种杯子其实无法让威士忌的香气充分挥发。它比较适合用来享用鸡尾酒，聆听冰块与杯壁碰撞的悦耳旋律。





郁金香杯


又称为雪莉酒杯，很容易与葡萄酒杯搞混。没错，这种杯子原本就是专门品尝雪莉酒的。杯腹呈狭长的郁金香花苞形状，杯口收紧以便凝聚香气，高脚造型让酒体的温度不至于因手温而升高。





格兰凯恩闻香杯


由格兰凯恩水晶有限公司（Glencairn Crystal Ltd.）设计，为了让非威士忌行家“东施效颦”而发明的专用酒杯。它的底座坚实，宽型杯腹能释放威士忌的香气，如郁金香般收紧的杯口则能让香气集中。


 酒杯对于品酒的影响

杯子是用来喝酒的没错，但也必须能让我们的鼻子沉醉于威士忌的香气之中。

威士忌的风味会因酒杯造型不同而发生变化，所以杯子必须有足够空间让鼻子尽情享受威士忌散发的香气。但是太大的杯子又会让香气一下子飘散无踪，因此收紧的杯口就能帮助鼻子拦截更多层次的香气。即使是端着杯子的手，在品酒时也无法置身事外。手同样会向大脑传递信息，无形之中会让你觉得盛于雕花杯的威士忌，与倒在平滑杯中的威士忌有不一样的风味。


到底该选什么杯子好？


多方尝试，选择你觉得乐趣无穷的那一种。如果你觉得用水杯喝威士忌也能自得其乐，那何必将自己局限于行家的酒杯之中呢？





古典杯


这种杯子大多以水晶制成，1840年被设计出来，专门盛装以干邑、苏打水与冰块调和而成的古典鸡尾酒，并且以此命名。





双耳小酒杯


平常见到它的机会微乎其微，若你想跟威士忌的发明人使用同样的杯子，那就非常值得一试。双耳小酒杯的造型灵感很可能来自扇贝。第一代双耳小酒杯是以木头雕成，现在则大多是银制或锡制。





闻香杯盖


品酒时盖在杯子上方，用来封存威士忌香气。传说格兰杰设计出了第一个品酒专用的杯盖，其对于视觉也有加分效果。


 营销噱头

威士忌礼盒里除了要有酒，杯子也是不可或缺的。有些品牌在这方面竭尽一切努力，像百龄坛甚至研发了“反万有引力杯”，号称能在宇宙空间无重力状态下享用威士忌！


 那么彩色杯呢？

千万不要用花花绿绿的杯子品酒，别忘了味道也会受视觉影响。请精挑细选一只晶莹剔透且干净的杯子，花哨的有色酒杯就留给没见过世面的人吧！



酒瓶或醒酒器



电影或电视剧里的威士忌，好像都会装在大肚水晶瓶里。那是真的能保存威士忌的风味，还是纯粹加强视觉效果呢？






醒酒对葡萄酒的好处


换瓶醒酒跟换瓶过滤不一样，请不要搞混了！

换瓶醒酒是将酒倒入长颈大肚瓶中，让酒接触空气，通常适用于年份较短的酒。摇动醒酒器可以让酒中成分充分混合，尝起来更美味。换瓶过滤则是针对年份较老的酒，好去除酒瓶底部的沉淀物。





威士忌是完成品


威士忌一旦装瓶就被视为停止熟成，瓶内佳酿应该处于最佳状态。意即12年的威士忌就会一直是12年，就算你将它藏在条件绝佳的酒窖里，放再久也一样。





醒酒并非必需品


威士忌不需要过滤，因为它不会在瓶里产生沉淀物（除非某些未过滤的威士忌）。换瓶醒酒的效果对威士忌来说也极为有限，还不如将威士忌直接倒在你的酒杯里呼吸呢。这么做唯一的好处就是移除了威士忌的标签，避免过多信息让你在品酒时有先入为主的成见。


如果你非要帮威士忌换瓶呢？


若你想效仿电影《国王的演讲》里的乔治六世，可以参考下列关于醒酒器的建议：






设计感




选一个你喜欢的绝美酒瓶，因为赏心悦目是它唯一的用处。你可以偶尔摇晃一下，聆听威士忌从瓶中注入酒杯的动听旋律。







密封性




确保瓶塞周围有阻绝空气的密封垫圈，不然就只能眼睁睁看着珍爱的威士忌从瓶缝中蒸发消失。







容量




注意一下自己买的威士忌容量有多少。有些威士忌一瓶750毫升，但很多长颈大肚瓶其实装不了这么多酒。



适合耍帅的瓶子







泰勒加大版古典水晶瓶




Ravenscroft Crystal:




Taylor Double Old Fashioned Decanter







列克星敦方形威士忌瓶




Wine Enthusiast:




Lexington Whiskey Decanter







圆形威士忌瓶




Global Views:




Offset Shape Round Glass Decanter



 水晶瓶可能会让你大失所望

恭喜你终于找到梦寐以求的水晶酒瓶！迫不及待要将珍藏佳酿倒进去了吗？别操之过急，你可知道水晶有个缺点，就是含铅。听起来对健康似乎不太妙，所以启用水晶瓶之前，一定要将它浸泡在酒精溶液中至少七天，让水晶里的铅尽可能溶出。不过最保险的方式，还是把水晶瓶拿来侍酒，而不要用来藏酒。水晶与威士忌接触数周之后，溶出的铅有可能会危及健康。

你也可以挑选水晶玻璃制的酒瓶，虽然少了一点儿魅力，但含铅量低于20%，可以直接使用。



挑选水质



到底要在威士忌中加水还是加冰块？这是常被讨论的众多问题之一。



怎么做都没有绝对的对错，你也可以听听我们的建议。



水对于威士忌的重要性


威士忌在制造过程中多次与水相聚，在第一阶段就需要用到大量的热水，与碎麦芽一起装在巨大的搅拌槽里拌成浓浆。

此外，如果你的威士忌酒精度介于40%—46%，表示在装瓶前曾加水稀释，这让威士忌变得比较容易入口。





在威士忌中加水？休想！


某些坚持完美的纯粹主义者拒绝在杯子里添加任何东西，他们认为“纯粹”的威士忌才符合蒸馏厂提供的最佳质量，也只有这样才能辨识出木桶赋予威士忌的所有芳香和滋味。这些人通常不惜引经据典来证明自己是对的。只是很抱歉，这个观念已经完全过时了。





威士忌加水会有什么后果？


饮用威士忌时，兑点水总是很不错的，犹如显影剂的作用，可以让威士忌释放更多香气，口感也会变得截然不同。建议你一开始先纯饮威士忌（用鼻子闻香气，用嘴巴试口感），之后再兑水，以便观察加水前后的变化。





使用什么样的水最好？


虽然推荐威士忌加水，但并非任何水都适用。尤其不建议自来水，因为其中的氯味会掩盖甚至改变威士忌的香气。

苏格兰的某些水源极为纯粹清澈，被蒸馏厂用来酿造威士忌，例如斯佩塞的格兰威特。然而此类佳水难寻，而且价格高昂……酒友们的最佳折中方案，是街角超市就能买到的富维克矿泉水。





如果我想在威士忌里加冰块呢？


加冰块的效果与加水完全背道而驰，反而会锁住威士忌的香气。电影或电视剧里的企业家最喜欢在他们的古典鸡尾酒杯里加两个冰块，再缓缓倒入威士忌。画面看起来就像经典海报一样酷，但其实效果好比把一瓶上好的白葡萄酒放进冰箱，直到忘记它的存在。这样喝威士忌当然会比较清凉，酒味也不那么刺激，但是只有在温度回升的时候，威士忌才会慢慢绽放全部的独特香气。

如果真想加冰块，那就加在调和威士忌或某些质量普通的波本威士忌里，因为它们就是为了与冰块相遇而诞生的威士忌。





该加多少水？


威士忌该加多少水，很难有一个精确的标准。你可以先试着加几滴，耐心等待几分钟，不时摇晃一下杯子，尝一口，再重复上述动作，直到你觉得稀释的程度刚好能让你的鼻子捕捉到最饱满的香气，入口时能让味蕾充满感动。每个人的鼻子都不同，味蕾也各异，所以就算你必须比其他人多加两倍的水量才能感受到威士忌的香味，也不要太在意。在专业的品酒会上，行家会将威士忌稀释到大约35%的酒精含量，这是最能释放多重香气的平均值。


使用威士忌冰石会有什么效果？


有些人品酒时会放入威士忌冰石，然而除了蛊惑人心的营销广告词大力吹嘘“来自纯净大地的千年奇石”，冰石并没有特别明显的作用。如果你想饮用冰凉的威士忌，还不如事先将整瓶威士忌直接放入冰箱冷藏数小时。






鉴赏威士忌的三个步骤






地点


找一个让你感觉舒服的地方，不要太热，不要太冷，也没有太多令人分心的嘈杂声音，让你可以非常安逸地窝在那儿。就位了吗？让我们开始吧！


技巧


等到要开始品酒的时候，再将威士忌倒入杯子里。若太早倒酒，很难捕捉最容易挥发的轻盈香味。有些人会在倒了酒的杯子上盖一个罩子，视觉效果十足，但实际作用有限。





用鼻子嗅闻





将杯子拿到离鼻子约10厘米的地方，并稍微倾斜杯子，就能闻到威士忌的前味。此时进入鼻腔的是最容易挥发的果香或花香。


第一步


威士忌的酒精度高，若直接将鼻子伸进酒杯闻香，你的嗅觉很可能会麻痹，影响接下来的品酒。

将酒杯拿在面前，距离鼻子约40厘米处，轻轻摇晃酒杯让香气上升。慢慢摇，别着急。然后缓缓靠近酒杯，直到能闻到第一阵香气为止。接下来你就可以尽情宠溺你的鼻子，因为前味就只会闻到这么一次！


第二步


以指尖操控酒杯，使其呈水平状态，并轻轻旋转，让杯壁均匀沾上威士忌。将酒杯保持水平，鼻子靠近酒杯口，从杯缘下方往上闻香。下方是香料、泥土与麦芽香，越往上则是越容易挥发的果香与花香。





第三步


继续将酒杯保持水平，从侧边靠近鼻子，嗅闻杯子外部靠近中间的地方。最难以捕捉的细致香气会从这里散发出来。第一次做出这种举动时，肯定会让人瞠目结舌，还可能被当成疯子。不过最后你的朋友一定会感激涕零，谢谢你传授他们这个惊世绝技。


用嘴巴品味


闻香的时候你一定直咽馋涎，恨不得马上大口灌下香醇的威士忌。千万别心急，以免搞砸品酒，最后一无所获。





酒香余韵


最后你应该注意回甘余韵，就是当你咽下威士忌后，仍能借由口腔中残留的余味继续回味威士忌的香醇风味。某些威士忌能够回味的时间很长，有些很短，我们可依此鉴定威士忌的余韵。


什么时候兑水？


用鼻子和嘴巴体验过纯粹的威士忌之后，在杯中加几滴水，然后重复闻香与入口的步骤。某些原本难以捕捉或非常轻微的香气会在鼻腔与口腔爆发。你可以持续加水，重复几次上述步骤，直到找出最完整丰富的香气。要当心别加太多水，不然会把威士忌溺死了。

如果你无法继续分辨任何香气，最好去透透气或喝口冰水，再重新开始品酒。





入口


轻啜一小口威士忌，让酒液流转舌头与口腔的每一个味蕾。你可以在做这个动作的同时试着开口说话。舌头在此时扮演极其重要的角色，因为舌尖、舌上和舌后的味蕾对酒液的感受截然不同。


鼻后嗅觉


当口中的威士忌流入喉咙，会产生“鼻后嗅觉”，表示香气从口腔后方进入鼻腔。吞下威士忌的同时，把酒杯放在鼻前闻香，你会察觉到威士忌的香气略微不同。是不是很神奇？

总之，别忘了在品尝两种不同口感的威士忌的空档，喝水清除味蕾上的余味。


 唾液腺的角色

嗅闻威士忌或喝下第一口威士忌时，你的口腔内会不自觉地产生唾液吗？不要紧张，这很正常，而且会让你的威士忌喝起来更加美味。酒精与唾液混合之后，会转化为糖，让威士忌品尝起来更为圆润顺口。


 品酒时要把威士忌吐掉吗？

答案众说纷纭，有人说酒没入喉无法完整品出威士忌的风味。唯一可以确定的是，你想怎么做就怎么做吧！如果你选择把酒吞下去，记得不要一次品尝太多瓶威士忌，以免还没到品酒的尾声你已不支倒地。



威士忌的千滋百味



威士忌的滋味具有和谐与冲突并存的魅力。味蕾辨认出来且已被归类的威士忌滋味超过百种，其香气的丰富程度在酒类饮料中算是名列前茅。



将气味归类


目前尚无公认的气味索引可供参考，能被清楚测量和定义的原始气味也不存在。因为气味和物品一样，可以被感受、学习、记忆，也可以跟另一种感官结合，例如影像或声音，甚至情感和回忆。再加上文化之间的差异，气味的归类着实是个令人想破头的难题。

从神经科学来看，嗅觉信号与视觉和听觉不同，是唯一从神经末梢直通大脑边缘系统的感官信号，但也因此在细节的处理与辨别上需要多一些时间。






威士忌风味图表




由英国酒商帝亚吉欧（Diageo）设计的威士忌风味图表，犹如指南针，帮助我们在威士忌的香气丛林中找到方向。



威士忌香气轮盘


威士忌有超过一百种香气，实在令人无所适从。幸好，苏格兰众多威士忌品牌决定共同绘制一张参考图，由苏格兰威士忌研究院（Scotch Whisky Research Institute）担负此重责大任。1978年，两位蒸馏师与两位化学家联手，在一年后完成了第一代威士忌香气轮盘。





© Scotch Whisky Research Institute



如何使用香气轮盘？


轮盘由三个圆圈组成，分别为初级、二级与三级酒香。最简单的使用方式是从最外圈的圆盘开始，找出与你杯中威士忌相对应的香气，再层层往中间对照。另外还有两个香气轮盘，是2000年后绘制的版本。其中一个轮盘有十种前味，同样以图表的形式呈现，并将威士忌的酒精度分成三个等级。如此用心良苦，都是为了在品酒的领域更进一步！


 那美国的威士忌呢？

波本威士忌也有专门的香气轮盘，分成五种主要香气。



截然不同的威士忌



苏格兰威士忌、波本威士忌或裸麦威士忌，每种威士忌都有独特的酿造方法，不仅各具特色，风味也大相径庭。孰优孰劣？这就要看个人好恶喽！




波本威士忌








田纳西威士忌







 林肯郡过滤法（Lincoln County Process）

如其名称所示，这种过滤法的发源地是美国林肯郡，不过确切发明典故至今依然是个谜。这种方法的特点是使用枫树烧制木炭，然后让酒液一点一滴穿过三米高的木炭堆，需要好几天才能过滤完成。使用此法过滤的烈酒风味独树一帜，口感柔和轻盈。这道过滤工序也是田纳西威士忌与波本威士忌的主要差别所在。



苏格兰威士忌








裸麦威士忌








加拿大威士忌








爱尔兰威士忌








品酒记录表



你是否有过这种体验：在享用美酒时欣喜若狂，却又因无法再次回味而黯然神伤？



品酒记录表的目的就是让你捕捉感动的刹那。



虽然编纂记录要花点时间，但却能帮助你延续品酒时的感动，使乐趣加倍。



初学者


除了感动，新手品酒还需要专注，所以不要再用复杂的表格让品酒变得更复杂，只要能立即记下喜欢或不喜欢的部分就好，例如“烟熏味很呛鼻”“入口柔和”，或“色泽清澈”。

不需要使用太拗口的词汇，以免事后连自己也搞不懂，记录尽量简明扼要。不需要受其他人影响，就算酒友说他闻到“煮熟的苹果或桃子香味”，但是你并没有闻到，那就不需要记录。

或者你可以准备一张简单的评分表，上面有1到10的数字让你圈选，或简单用星号的数量来算分数。


新手常见错误


• 只记录蒸馏厂的名字：事后可能会找不到威士忌的确切名字，因为每个蒸馏厂平均有10个以上的威士忌品牌。

• 下笔太快，字迹潦草：结果就是无法解读自己的鬼画符。

• 记录太慢：不是将不同的品牌混为一谈，就是忘个精光，一个字也写不出来。

• 没有记录买酒地点：下次想再买同一瓶酒，可能会是一场硬仗。

• 进行太快：品酒过程越慢越好，这样才能感受到更多香气，并详细记下感动。

• 没有复习先前的品酒记录：如果记录只是为了放着沾灰尘，还不如拿竹篮去打水。






新手的威士忌品饮记录表




 学会拥抱惊喜

同一瓶威士忌在不同时间品尝，可能会有不同的感受，所以不同时间的品酒记录表当然也不会完全相同。就算这样也不用紧张，品酒时的心情还有你当时的状况，都会改变威士忌的滋味。别忘记品酒的初衷是尽情地探索杯中的威士忌，领略它所包含的一切美好。


进阶版


当你对品酒已经驾轻就熟时，就可以将记录做得巨细无遗。体会越深刻，记录也会加倍精彩。下列参考表格虽然简单，却已囊括所有的基本项目。





如何整理品酒记录表？


可以按照不同主题，仔细分门别类归档。




别忘了做一份摘要索引，方便查找。


高手版


专业、精细程度几乎是科学宅男级的表格，如果你有提炼语言的癖好，肯定会分析得很开心。









威廉·皮尔逊




（William Pearson，1761—1844）



美国除了波本威士忌，还有杰出的田纳西威士忌。这全都要归功于这个男人——昵称“比利”的威廉·皮尔逊。






故 
 事要从他的母亲塔比莎·杰蔻克斯（Tabitha Jacoks）说起，她将以玉米为原料的家传威士忌秘方传给了皮尔逊。家传威士忌滋味绝妙的秘密，就是独一无二的过滤法——以枫木炭过滤酒液，并置于橡木桶中熟成。

如果这个秘方一直是不外传的家族食谱，那故事就说不下去了。有一天，皮尔逊的马被偷了，他气不过，于是买了把手枪，准备去跟小偷好好“讲道理”。一冲动成千古恨，他的行为无法被所属的贵格会接受，因而被逐出教会。

皮尔逊与妻儿流浪到浸信会的社区，但浸信会不准他酿造威士忌，于是他又跟教会发生冲突。他执意酿造威士忌，结果再一次被驱逐。后来他打算迁居至田纳西州，但妻子不愿继续跟随。两人离异后，四个年龄较大的孩子跟着他到了田纳西，留下四名幼儿跟着母亲。

皮尔逊在林奇堡（Lynchburg）附近安顿下来，成为众议员大卫·克拉克（Davy Crockett）的邻居。他将家传威士忌秘方卖给了一个名叫艾尔弗雷德·伊顿（Alfred Eaton）的男人，但对方只是纸上谈兵，并未真的动手酿造。这个男人后来将秘方转卖给一家蒸馏厂，就是今日举世闻名的杰克丹尼（Jack Daniel’s），这种特殊的过滤法也因此被发扬光大。



品酒会尾声



你已经近距离观察、嗅闻过威士忌，鼻子伸进杯中闻香气，喝过美酒也再三回味……



品酒会已经接近尾声，然而酒杯空了不代表就可以立刻上床睡觉噢！



与酒友交换心得


本书一直不厌其烦地再三强调：品酒是分享的时刻。品酒会的尾声正好可以交换彼此对于威士忌的感想，分享自己偏好哪一瓶酒以及喜欢的原因。可以拍照存档，这样以后寻找一见钟情的威士忌就容易多了。





最后再闻一次空酒杯


这倒是个不用马上洗杯子的好借口！此时杯底残存的威士忌虽然有点干涸，但仍然散发着香气，若将其弃置一旁就太可惜了。即使品酒过后几个小时，还是可以闻到残存的香气。全世界泥煤味最重的泥煤怪兽威士忌留在杯底的酒渍，经过数月仍隐隐含香——这绝对没有夸张！





如何清洗酒杯？


有些人会建议你用热水清洗，以免肥皂味沾附在酒杯上。然而这样做有个问题，就是洗得不够干净，长期下来容易在杯上残留油脂和污渍。

最好的方式是用手洗杯子，可以加一点清洁剂，但一定要非常仔细地冲干净。然后用干净的布将杯子擦干，避免留下水渍。别用潮湿的桌巾来擦杯子，不然日后会留下霉味。





杯子如何收纳？


将杯子放在橱柜里，头朝上摆放。杯口朝下、底朝上的话，可能会套住橱柜的气味，下次品酒就泡汤了。也不要将杯子放在纸箱中，这么做同样会让杯子带有怪味。





仔细存放品酒记录表


“我累了，晚点再说吧！”这是每个人都会用的借口，也是最容易把一切都搞混的做法。所以，打起精神来吧，收纳尽可能以轻松拿取为原则，只要每次收好，就不怕下次找不到了。





确认威士忌库存


检查每个酒瓶内还剩下多少威士忌，确保下一次品酒不会没酒喝。如果剩下不到三分之一，就把酒瓶往前放，以便尽快喝完。不然就换到比较小的瓶子里，尽量避免酒液接触空气。





喝一升的水


品酒之后喝的水总是特别平淡无味，而你通常还会再三回味威士忌留在嘴里的香醇。不过，多喝水总是有好处的，喝下大量的水能让你避免头痛以及宿醉的各种后遗症。





准备下次品酒会


经历了一次宾主尽欢的品酒会之后，通过分享意见，可以事先安排下次希望品尝的威士忌种类。你可以借用帝亚吉欧的图表，找出相对应或对立的威士忌。





搭出租车回家！


酒后开车……通常不会有太好的下场！而且让别人接送总是比较惬意，你可以在车上继续回味苏格兰、美国或日本的威士忌。






预防及缓解宿醉



每次品酒，一定会有人问这个问题：“怎样才能不宿醉？”头痛、恶心、疲倦、腹痛、抽筋……



都是宿醉的经典后遗症。为什么会变成这样呢？



因为酒精虽然是液体，却会让你的身体脱水！
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 品酒进行到一半，趁着空档喝杯水


毫无疑问，这是预防（当晚或隔天）宿醉的最佳办法，可以缓解酒精引起的脱水。
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 当晚睡觉前喝一升的水


即使在品酒的空档已经喝了水，睡前还是要喝水，补充身体的水分。床边最好摆一瓶水，因为睡前喝酒会让人睡得比较浅。
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 翌日早晨补充维生素和锌


补充果蔬不但有益健康，还能补充为了分解酒精而消耗的维生素。如果你嗜吃生蚝，它的锌能让你迅速恢复元气。萝卜则能让你最好的朋友——肝脏再度打起精神，努力工作！


 乔治爷爷的解宿醉秘方

自制的新鲜果汁不仅富含维生素A和维生素C，还有矿物质和水。在果汁机里放入：

·剥皮柳橙1个

·青柠1/2个

·削皮奇异果1个

·哈密瓜1/2个或西瓜1/4个

·香蕉1/2根

·小黄瓜1/2根

打成果汁，倒入大杯子，再加点冰块即可享用。


 塞尔日·甘斯布的宿醉秘方

法国音乐教父塞尔日·甘斯布（Serge Gainsbourg）是烈酒的重度爱好者，传说他缓解宿醉的秘方是一杯血腥玛丽——一种以伏特加为基酒的知名鸡尾酒。

做法并不难，在一个大杯子里放入三分之一的伏特加、三分之二的西红柿汁、一些柠檬汁和几滴塔巴斯科辣椒酱（Tabasco），就完成了。
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 翌日一整天持续补充水分


如果水喝腻了，试着换喝汤或花草茶饮，但不建议喝咖啡。吃的方面，请优先选择富含维生素的食物，例如香蕉或柳橙。万一肚子痛怎么办？可以喝一杯加了一小匙小苏打粉的水。
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 翌日晚上（针对勇气可嘉的人）


正所谓以毒攻毒，跟朋友相约吃饭时可以喝几杯餐前酒。不过当心，不要喝到隔天症状又卷土重来……


 日本人解宿醉的方法

如果你在日本喝醉了，人们可能会推荐你喝一杯加了姜黄的饮料。姜黄在西方通常作为香料，被认为有抗氧化与消炎的功效。若是心血来潮，你也可以试试日本的几种神奇解酒药，有西瓜口味、甘草口味，甚至有蛤蜊口味！



威士忌俱乐部



虽然品酒俱乐部的形象通常与穿着苏格兰短裙的谆谆长者分不开，但不失为一个能进修威士忌学问的好地方。



如何选择合拍的威士忌俱乐部？





·根据会员的情况：选择威士忌俱乐部不仅要考虑距离远近和交通问题，而且要打听会员的情况，询问是否接受新手入会等，以免一开始兴致勃勃，却在参加第一场品酒会后就倒尽胃口，忙不迭抽身退会。

·根据品酒会推荐的酒单：有些俱乐部的特色是品酒时只挑选少见的威士忌。极端一点的俱乐部甚至只喝俱乐部自己装瓶的威士忌，偶尔还有库存可以出售。


 乔治爷爷小建议：国际烈酒大展（Whisky Live）

这个展览已连续举办13年，是全球规模最大的烈酒展，在上海、纽约、巴黎、伦敦等各大城市都有举办，聚集超过160个烈酒品牌，从波本威士忌到限量版威士忌应有尽有。展览活动包括品酒、大师教学和鸡尾酒教学，是威士忌爱好者绝对不能错过的盛会！


 乔治爷爷说故事：威士忌阿哥哥（Whisky a Go Go）

这里介绍的不是品酒俱乐部，而是一家位于西好莱坞的夜店，于1964年开业，店名取自巴黎的一家同名舞厅。第二次世界大战后，美国海军时常聚集在巴黎的威士忌阿哥哥饮酒作乐，后来更把这股风气带回美国加利福尼亚州。滚石乐队的畅销单曲Going to a Go-Go就是指这家夜店。吉姆·莫里森（Jim Morrison）及其大门乐队（The Doors）都曾在此登台表演。然而树大招风，警察上门，以误导年轻人为由，要求夜店改名……如今夜店仍在，但早已风光不再了。


苏格兰麦芽威士忌协会（Scotch Malt Whisky Society）


全球最大的威士忌爱好者俱乐部，1983年于爱丁堡成立，世界各地的成员超过3万名。俱乐部提供的佳酿几乎囊括苏格兰每一个蒸馏厂。协会的选酒行家在品酒会结束后，会直接向蒸馏厂购买整桶原酒，自行装瓶并贴上“苏格兰麦芽威士忌协会”的酒标，只出售给会员。协会曾历经几次资金困难，最后由格兰杰收购，再转卖给私人投资集团。原本入会制度为推荐制，但近年来改用较为弹性开放的制度，缴纳会费100欧元即可入会。





私人威士忌协会（Private Whisky Society）


这家专门提供家中品饮服务的俱乐部，为法国威士忌界带来了新气象，主要的服务项目有两种：

·让你在家即能收到试喝威士忌（五个迷你瓶），你可以参考网络信息或品酒评鉴书籍的建议，在家从容自在地进行一个人的品酒会。

·如果你希望与好友一同品酒，协会将派遣经验丰富的“教练”协助你在家举办品酒会。私人威士忌协会让品酒变得更平易近人，也能让你像大师般独当一面，甚至成立自己的品酒俱乐部！
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选购威士忌有窍门



如 
 何选购一瓶适合自己的威士忌？面对琳琅满目的品牌与五花八门的指南，你已经方寸大乱了吧？只要照着本章给出的几个标准，拟定策略，用不着解除银行的定期存款，你就能轻而易举地打造人人艳羡的私人酒柜。



什么场合喝什么威士忌



享用威士忌的时机与场合，必定会左右你对威士忌的渴望。以下列举一些假设情境，顺便推荐几条选择威士忌的基本原则。



夜店狂欢买醉


绝对不要在这里浪费苏格兰单一麦芽威士忌，那样还不如来杯所谓的“解渴威士忌”，也就是肯塔基的波本威士忌或苏格兰调和威士忌，加入冰块一起享用。在这个情境下，重要的是价格，而不是品牌。因为你会将注意力集中在周遭的人、事、物上，忽略来自手中酒杯的芳香。





调杯鸡尾酒展手艺


快将错误观念抛诸脑后，绝不要用低廉的威士忌来调酒。原料不好，调出来的饮料当然也会很可怕。但你也别随便拿一瓶威士忌就来调酒，泥煤味太重的威士忌必会抢去其他配角的风采，甜味太重的威士忌则会失去味觉上的平衡。你可以使用苏格兰或日本的调和威士忌，美国的美格威士忌，或是美国的裸麦威士忌，预算拿捏在一瓶30—40欧元之间。





下班小酌消除疲劳


每个人都有钟情的威士忌，然而随着消费市场扩张，选择变多，见异思迁的机会大增。尤其是当喜爱的威士忌价格飙涨或已成绝响，也只能见异思迁。面对这个问题，有以下两个解决办法：

• 一瓶可以加冰块的波本威士忌。

• 一瓶苏格兰无年份威士忌（NAS）：至少不会像年份威士忌一样越来越少，甚至绝版。





 餐前酒、佐餐酒、餐后酒

威士忌长久以来被流放到餐前酒的绝境，如今扳回一城。除了当餐前开胃酒，威士忌也很适合佐餐，其高酒精度还可以作为饭后消化酒。如果你喜爱抽雪茄，除了可以来杯众所皆知的朗姆酒，威士忌也一定是绝配。


和讨厌的人同桌


你有三种选择：第一，在毫无提醒时，给他倒一杯原桶强度65%的威士忌，超高的酒精度一定会让他眼角不争气地流下眼泪。不过，若他是威士忌行家，可能会适得其反。第二，给他一杯印度威士忌。印度当然有很棒的威士忌，但这里建议的是那种糖水酿的劣质烈酒。第三，到超市挑一瓶15欧元以下的威士忌，低于这个价格门槛的好喝的威士忌，真的打着灯笼都找不到！





讨好枕边人的父母


你可以选一瓶异国风情威士忌，例如坦桑尼亚、冰岛、瑞典，保证让他们感觉新奇，宛若一秒飞到地球的另一端。你也可以从他们最爱的品牌中找一瓶限定版或限量版威士忌，不过这样你就得辛苦点，走访各大威士忌专卖店，浏览各大威士忌网站，甚至到各大拍卖会碰碰运气了。

如果你没有打算跟岳父岳母大人搞好关系，那么请参考上一则建议。





缅怀美好假期


你渴望航行远游，重觅当年阳光下那杯餐前酒的滋味。那么你是到哪里度假呢？如果是在法国，恭喜你，法国很多地区（布列塔尼、诺曼底、洛林、香槟区……）都有蒸馏厂。若是运气好，你去威士忌大国（英国、美国、日本）旅游，很容易就能重温当年的滋味。若是到其他国家，挑几瓶异国威士忌也是可以凑合的。






解读威士忌酒标



和你以为的正好相反，选购威士忌时需要详细参阅的并不是外盒包装上的文字。



威士忌瓶身上的酒标，才是你必须巨细无遗地研读的唯一参考数据。



 特例：美国波本威士忌

通常以美制的酒精纯度（proof）来标示。换算方法很简单，1proof等于0.5%vol.，所以酒精含量为86proof的酒，酒精度为43%vol.。


选择性信息法定必要信息






 无年份威士忌当道

如果你的威士忌包装上没有标示年份，并不是印错了，而是一瓶“无年份威士忌”。这表示威士忌不想透露它的芳龄。原因何在？随着全球威士忌销量激增，窖藏的陈年美酒逐渐销售殆尽，迫使蒸馏厂不得不将新威士忌与老威士忌调和在一起。然而瓶身上必须标注瓶中最新威士忌的年份，假设是5年好了。这样一来就变得有点可惜，因为也许瓶子里有80%是更久远的威士忌。年份威士忌似乎成了奢侈品，无年份威士忌也就成了市场常态。这促使蒸馏厂另辟蹊径，聘用酿酒与熟成方面的专家来为酒厂的不凡佳酿背书。无年份威士忌会比年份威士忌逊色吗？那可不一定！苏格兰艾拉岛和日本有几款无年份威士忌，表现甚至比同年份的威士忌更出色。当然，这得取决于蒸馏厂的技术了。


酒标上的常见信息
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 原桶强度（cask strength）


表示威士忌装瓶时并未加水稀释，酒精含量超过50%，而且通常会标明原桶的桶号。
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 小批次生产（small batch）


挑选出数个熟成期的酒桶（两个、三个到十多个都有可能），调和成限量威士忌，目的是彰显每一批威士忌的独特性。这种做法在美国相当普遍。
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 单桶（single cask）


表示这瓶威士忌是从单桶装瓶，通常会详细标明原桶的桶号及装瓶日期。
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 自然色泽（natural color）


表示未添加任何色素，是纯粹的木桶色泽。
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 过桶（finish）


若标示finish或double字样，表示威士忌熟成结束后又换桶熟成（例如雪莉桶或波本桶），以添加不同桶型的风味。
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 首次装填桶（first fill）


表示使用首次装填的波本桶或雪莉桶熟成，得到的威士忌香气较重，颜色也较深（通常也较贵，尤其是雪莉桶）。



何处选购威士忌？



买威士忌不难，难的是买到物美价廉的威士忌。



超市寻宝


通常卖场里会有一柜满到掉出来的威士忌，虽然绝大部分是不出名的调和威士忌，但也有价格相当有竞争力的精彩品种。有研究指出，若丈夫在推车里放了一瓶威士忌取悦自己，那么妻子就会理直气壮地买另一样东西来取悦自己。所以各大超市的销售策略，就是降低威士忌的售价。


 威士忌集市

与葡萄酒集市同理，超市也会举办烈酒集市，而威士忌当然是主角。虽然会有折扣，但还是要小心，别闭着眼睛乱买。这种集市通常是营销导向，产品质量并非重点。





网海漫游


网上什么都买得到，当然也包括威士忌。从难以入喉的劣质威士忌，到稀罕的名贵佳酿，应有尽有。如果你不赶时间，网络就是最佳酒窖，甚至有机会找到市面上几乎销声匿迹的威士忌。


推荐网站


CDISCOUNT.FR

别期待会有良心推荐，不过在这里可以找到价格优惠的威士忌（有些甚至比市售便宜三成）和稀有威士忌。

UISUKI.COM

包罗万象、任君挑选的日本威士忌网站，而且只有日本威士忌。网站上不只提供非常实用的选酒建议，也有不少旅游信息。

WHISKY.FR

威士忌之家（Maison du Whisky）的官网，可说是目前信息最全的威士忌法文网站，站内的搜索引擎还能设定喜好来帮你挑酒。





行家专卖店


术业有专攻的店主往往能扭转你对威士忌的看法。他专注于威士忌的热情与知识，不仅能让你对威士忌的认知更完整，甚至能带你一步一步地深入不可思议的威士忌世界。


如何分辨有良心的店主？


光靠看当然很难辨别，但从以下几个关键点可以知道眼前这位是否有真材实料。
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好的店主会这样问你：

• 是要自己喝还是送人？

• 送礼的对象喜欢泥煤味吗？

• 你的预算大约一瓶多少钱？
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通常店内会备有几瓶已开瓶的威士忌供品尝。如果要确定选购的威士忌是否符合自己的口味，还有什么比试饮更好的方式？
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他会热情十足地与你谈论威士忌或蒸馏厂。真正了解产品的人，一定会很乐意与你分享产品的独特之处。
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他会双眼发亮地跟你分享品酒经验，但绝不会强迫你购买威士忌。


 店面大小很重要吗？

很多专卖店内的陈列酒架一个比一个大，可供选择的威士忌品种多如牛毛。但与其找一个以量取胜的专卖店，不如先考虑量少质精、售有多款风格迥异的威士忌的小型专卖店。



打造个人酒柜



收藏威士忌除了要符合自己的口味，当然也要斟酌钱包。



不管选购哪一款酒，最好都能试饮一番再出手，以免买回家之后又后悔。



拟定计划


别紧张，买酒不需要足智多谋，只要合情合理即可。你可以有两个方向：一是了解自己的喜好，选购与你钟情的威士忌风味相似的产品，来充实你的收藏。最简单的做法就是去熟悉的专卖店，请店主给些参考数据或建议。

二是若你想收集各式各样的代表性威士忌，可依照右列分类选项：





超市扫货


超市不会给你深思熟虑的建议，也不可能让你试喝再购买，当然也没有太多稀奇的酒款。架上有的是几瓶物美价廉的威士忌，等待伯乐赏识。如果你是新手，可以参考以下几个推荐酒款。





酒窖请教


想买到不错的威士忌，真的不需要解除银行定期存款，但要有平均一瓶50欧元的预算，例如格兰多纳（Glendronach）12年、本诺曼克（Benromach）10年，或是拉弗格四分之一桶威士忌（Lahroaig Quarter cask）。


 用来调酒的威士忌

别忘了准备一瓶适合调酒的威士忌，避免把自己喜欢的天价单一麦芽威士忌倒进雪克杯里……即使是调酒，还是要挑一瓶不错的威士忌，这时候来瓶波本或调和威士忌就绰绰有余了。


酒柜里的噩梦


每个人的酒柜里都会有一瓶不怎么好喝的威士忌，可能是朋友送的，也可能是自己某次的失策。总之，一想到要喝这瓶威士忌，就会让你起鸡皮疙瘩。有一个办法可以让这瓶原本该被丢到垃圾桶的威士忌起死回生，就是用来研发你独门的调和威士忌。

不过千万要注意，在你能够向朋友展示前，通常要经历至少两次的失败。这项实验没有万无一失的成功概率可以依循，完全要靠你自己的味觉。

请遵循以下四个关键步骤：





威士忌试饮套装


钱包不够鼓，又希望能在出手购买前确认是否符合自己的口味？有一个好方法：买一套试管装威士忌（一支试管大约是两杯的量）。很多品牌都开始进入这块市场，因为这种试饮套装是一种寻找天作之合威士忌的快捷方式。






如何存放威士忌？



和所有酒精饮品一样，存放威士忌也有一些特定规则。



只要切实遵守这些原则，你啜饮的每一口威士忌都会更加香醇醉人。



  
 



存放威士忌跟存放葡萄酒一样吗？


你可以把威士忌跟葡萄酒一样平放，效果应该没什么差别。我们都知道存放葡萄酒最好让它躺平，甚至在适当的温度下保存一段时间，美酒会变得更香醇。然而一旦开瓶，葡萄酒在24小时内就呜呼哀哉了。威士忌则完全不是这么一回事儿，你入手的威士忌已经是完全成熟的成品，15年份就会一直是15年份，并不会因为你将它存放在酒柜里10年就变成25年份。


温度控制


存放威士忌不需要特别的酒窖，不论是已开瓶还是未开瓶的威士忌，存放在大约20℃的室温里就很完美了（前提是环境温度不会剧烈变化）。


时间长短


如果你的威士忌未开封，存放环境也很适当，那你至少十来年可以高枕无忧。要小心的是，威士忌也可能会有软木瓶塞腐坏的问题。尤其是酒精度超过60%的烈酒，软木塞更容易憔悴干枯。

若是已开瓶的威士忌，建议你每隔一段时间就查看一下软木塞的状态。万一软木塞断裂，碎片会掉进酒瓶里，这下可就麻烦了。若你觉得有必要，可将空威士忌瓶的软木塞留下来替换。


   



开瓶之后如何保存？


开封后，空气会进入酒瓶，接触威士忌酒体，引发氧化作用让酒产生变化。瓶中的空气越多，氧化作用就越强。如果你的威士忌只剩下三分之一，最好在一年之内喝完，不然就把剩下的酒换到较小的瓶子里（别忘了在瓶身贴上原本威士忌的信息）。


躺着还是站着？


无论是已开瓶还是未开瓶，永远让你的威士忌立正站好！不然酒体会接触到软木塞，高浓度的酒精会将其慢慢腐蚀。最糟的是有可能沾染上软木塞味，这是不惜任何代价都要避免的事情。


威士忌需要关灯睡觉？


官方销售的威士忌大都装在圆筒或长方形盒里，除了营销考虑（漂亮包装总是比较赏心悦目），主要也是为了避免威士忌受到光线摧残。如果你买的威士忌没有任何包装外盒，最好将它收藏在不见天日的柜子里面。处于黑暗中的威士忌，才能避免酒香及酒色变质。



瓶塞的功能



瓶塞当然是用来塞酒瓶的——这样说没错，但只说对了一部分，软木塞其实还有更多让人意外的功用哦！



葡萄酒VS威士忌


对于葡萄酒来说，将酒瓶躺平存放可以让瓶塞保持湿润，这一点非常重要。瓶塞浸满葡萄酒之后会膨胀，有助于维持酒瓶密封的状态。跟传说相反，葡萄酒并不需要呼吸，一旦开瓶之后，瓶塞也就功成身退，毫无用武之地了。

威士忌的瓶塞则必须耐得住高达40%甚至60%的酒精浓度。就算酒瓶开封后，瓶塞还得经得起数十年的考验。努力塞紧酒瓶，避免酒体蒸发，不然你就只能等着流泪了……





威士忌有瓶塞味怎么办？


你以为只有葡萄酒才会有软木塞的怪味吗？威士忌也有可能会沾上软木塞味，只是这种情况比较少见。若是不幸发生这种情况，用鼻子嗅闻即可察觉，而且入口后怪味更明显，类似腐烂的榛果或潮湿的纸箱，甚至有的瓶塞还会长霉……开瓶时如果发现有怪味，请保持冷静，只要将酒带回当初购买的店面，让他们闻一下，他们通常会给你更换一瓶新的威士忌。





瓶塞断掉怎么办？


打开存放数年的威士忌时，若是施力不均，或是噩运缠身，一个不小心就会酿成悲剧……所以最好在家里放一套救急工具，以免将威士忌瓶塞扯断时一筹莫展。

• 一个完全清洗干净的威士忌空瓶，还有状况良好的瓶塞（不要太干燥，也不要太潮湿）。

• 一个小滤网，用来过滤可能产生的软木塞碎片。

• 一个葡萄酒开瓶器，用来拔除卡在瓶口的断裂软木塞。

采用正确的姿势，垂直拔除瓶塞，不要斜斜地拉。若是在瓶塞与瓶身之间交互施力，会让瓶塞更容易断裂。





酒瓶永远立正站好


将威士忌平放似乎是个不错的主意，这样软木塞不会太干燥，开瓶时就不会断裂……其实这是最糟糕的主意！威士忌的酒精度太高了，烈酒有可能大肆“吞噬”软木塞，造成威士忌的风味变质。





软木塞需要沾湿吗？


有些专家会建议定时转一下瓶子，让软木塞保持湿润。不过并不是所有人都同意这个做法，因为会有软木塞屑掉入酒液里的风险，更糟的是会让软木塞变得更脆弱。你当然可以挑战，但是内心要够坚强！





封蜡瓶塞的威士忌


总有一天，你会与封蜡的软木塞相遇。封蜡瓶塞看起来不仅美观，而且有气质，不过如果你没有两把刷子，它还真不是普通的难开！来，教你一个得心应手的方法：

1. 用葡萄酒开瓶器戳穿封蜡。

2. 将软木塞拔出一半。

3. 用小刀将蜡仔细刮除。如果这个步骤草草了事，到时你会发现威士忌里面多了很多蜡屑。

4. 将软木塞完全拔出。不要犯了菜鸟的错误，千万别一开心就顺手把软木塞丢进垃圾桶，记得留下来塞回你珍贵的酒瓶里。





 爱尔兰软木塞

软木塞的英文是cork，而Cork其实是一位爱尔兰伯爵的名字，他建立了爱尔兰最重要的威士忌蒸馏厂，也就是烈酒年产量超过1900万升的米德尔顿（Midleton）蒸馏厂。来自米德尔顿的知名威士忌品牌包括尊美醇、帕蒂（Paddy）以及图拉多（Tullamore Dew）。



当心营销陷阱



酿造威士忌的故事不仅诉说着酿酒的本事，仿佛也能让酒多一层风味。然而跟威士忌一起销售的还有一些无伤大雅的江湖骗术，自己多留心便是。



当心过于动人的故事


编故事是种艺术，也是一种高超的技巧。许多威士忌品牌酷爱编造动人的故事，来刺激消费者的购买欲。法国于1991年通过的“艾凡法规”，对于酒类产品的营销广告有严格的限制，反而使法国品牌更热衷于阐述迷人的故事。然而美丽的故事不代表威士忌也一样美丽。


明星光环加持


各大蒸馏厂无不竭心尽力，运用各种策略来使消费者相信他们的威士忌无人能出其右，例如请退休英国足球明星来代言威士忌，或是宣称知名政治家最爱喝哪一款威士忌，期望能成为流行的标杆。不要被轻易影响了，还是相信自己的味蕾最实在。


天花乱坠的酒标


某些威士忌品牌对于自卖自夸一点也不吝啬，诸如卓越不凡、奇珍、至高无上、极致纯粹……只是很不巧，这些威士忌喝起来和形容的似乎还差了一大截。


媲美高级定制服的包装礼盒


烈酒品牌最常用的营销手段之一就是包装。礼盒实际上具有阻绝光线的作用，然而蒸馏厂逢年过节总是不断出奇制胜，设计新的包装花招，父亲节、圣诞节、酒厂周年庆，每一个都是包装的好日子！除非你是酒盒收集狂，否则还是再考虑一下吧。





 艾凡法规

法国于1991年通过的“艾凡法规”，主旨在于规范烟酒广告，期望能有效降低酗酒和吸烟的比例。具体内容如下：

·禁止在青少年刊物刊登烟酒广告。

·星期三整日以及其他日下午5点至午夜12点的时段，禁止在广播节目播放烟酒广告。

·禁止在电影院和电视台播放烟酒广告。

·禁止向未成年人发放任何提及或宣传酒精饮料的文件及物品。

·禁止在任何运动机构贩卖、发放或介绍酒精饮料（举行运动相关活动时，可另外申请设置饮料区）。


威士忌圣经


随着市场扩大，威士忌评鉴指南有如雨后春笋般越来越多。阅读这些书籍不失为擦亮眼睛的好办法，也能认识一下新上市的威士忌。

不过这类评鉴指南通常有个毛病，就是评鉴过程不够透明，而且通常都只有一位人士的意见。所以不难见到这样的情况：某种威士忌在甲书中被奉为圭臬，在乙书中却敬陪末座。再次提醒大家，唯有亲身试喝，才能实际了解这款威士忌适不适合你。

目前最具争议性的评鉴指南是吉姆·莫瑞（Jim Murray）撰写的《威士忌圣经》（Whisky Bible
 ）。在2016年的版本中，苏格兰威士忌甚至没有进入前五强。


世界最佳威士忌的得奖者


各大媒体几乎每个月都会不断地用最新的威士忌排行榜来轰炸消费者，不停地告诉我们世界上最好喝的威士忌来自哪一个或哪几个国家。但排名真的有这么重要吗？

诚心建议，得奖报道仅供参考。今天杂志还在吹捧哪一款威士忌，下星期就会出现另一篇文章赞美新款威士忌。此外，酒商只在意排行榜的新闻是否在媒体占据足够的版面，重点是旁边挂上的那一串威士忌广告。这下你心知肚明了吧？



威士忌的价格



小小一张白色售价贴纸，其背后代表的意义比你想象的更复杂。






威士忌的售价是如何决定的？


威士忌要课征烟酒特别税。这种税属于间接税，不直接向纳税人收取，而是反映在烟酒的售价上。烟酒税的计算方式不以商品价值为基准，而是以数量。就烈酒来说，酒精含量越高，烟酒税就越高。以法国为例，2016年，威士忌的烟酒税是每升每一度酒精征收0.173756欧元，酒类的社会保险税是每升每一度酒精征收0.05579欧元。所以一瓶0.7升、酒精度40%的威士忌，税金等于4.86欧元（0.7×40×0.173756）加上1.56欧元（0.7×40×0.05579），也就是6.42欧元。另外还要加上20%的消费税！





投资威士忌可行吗？


威士忌跟众多美好的事物一样，年份越久，价值越不菲。值得快准狠出手投资的，当然是珍稀的威士忌。若能锻炼出一点眼光，赌注就能值回票价。十余年前以300欧元入手的威士忌，今天很可能价值8000欧元。

威士忌的投资回报率年平均为10%—15%，而且没有下滑的趋势。有一票玩家把目标锁定在限量版威士忌上，例如庆祝凯特王妃与威廉王子结婚的限量版麦卡伦（Macallan）威士忌，经一再收购转手，如今价格是当初上市时的20倍。当然还有名副其实的收藏家，以建立丰富齐全的威士忌收藏为乐，为下一代保留了威士忌的历史见证。





价格参考制度


如果威士忌也能有一本权威的估价刊物，那就太完美了。不过很遗憾，并没有这样的好东西。想要比较威士忌的价格，只有不辞辛劳地拜访各大论坛，切记要多方参考、细心确认。有些投机者会用低价买下你的威士忌，然后再高价卖出，从中大捞一笔！


 乔治爷爷的小建议

到爷爷家去翻箱倒柜吧，说不定真能翻出值得传家的宝贝。若寻获几瓶未开封的睡美人威士忌，很有可能价值连城。不论自己收藏还是高价卖出，都是人生一大乐事！





如何转售威士忌？


可以通过专业的拍卖网站，或是专门讨论威士忌的论坛、脸书等社群网站。名气最响亮的一个威士忌转售网站是whiskyauction.com，网站会抽取约20%的手续费。买卖威士忌别忘了加上运送费用。





威士忌究竟贵在哪里？


很简单，质量是第一要素，第二个要素则是珍奇稀罕的程度。威士忌数量越少，它的行情就越一飞冲天。某些稀有版本的10年威士忌不仅在市场上很难找到，其价格也早已追上那些超过30年的威士忌。





步步高升的价格


近几年想用30欧元买到一瓶佳酿，实在是可遇不可求。一方面因为消费需求有增无减，导致价格居高不下；另一方面则是80年代与90年代的威士忌低潮期，使不计其数的蒸馏厂倒闭。这些酒厂将酒窖中为数不少的库存清仓拍卖，点燃抢购风潮。时至今日，一瓶优质威士忌的价格是40—70欧元。
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威士忌也能上餐桌



威 
 士忌一旦上了餐桌，势必会和你成为莫逆之交。然而与葡萄酒一样，稍微出现不如人意的味道，就有可能搞砸一切。这就是本章存在的目的，只要听从这些建议，你也能成为巧搭佳肴与佳酿的高手，给你的晚宴嘉宾带来连连惊喜。



晚餐来杯威士忌



法国人喝葡萄酒佐餐是家常便饭，所以威士忌通常不会是餐酒的首选。



然而威士忌的香气完整又丰富，完全可以胜任佐餐的重任，为饕餮盛宴增味添香。



佳肴与威士忌的搭配诀窍


烈酒（酒精度40%以上）入口馨香繁复，与佳肴相得益彰的概率和融合速度更胜葡萄酒。举例来说，若与较湿润的食物搭配，威士忌的酒味浓淡与整体香气也会有明显的变化。以下几个方式能让威士忌与食材的结合更加完美。



   01   



取长补短：

好吃的食物能提升威士忌的口感，两者相得益彰。



   02   



巧妙对比：

味道厚重的料理搭配甜美带烟熏口感的威士忌。



   03   



异曲同工：

找出料理与威士忌的共同香调。


日本风格





假如在餐桌上纯饮威士忌仍然无法获得你的认同，那试试日本人的喝法吧：在威士忌里加点水，稀释一下酒精度。





吃喝的顺序


先喝酒还是先吃菜？必然是先将嘴里塞满食物呀！先享用带点油脂的料理（例如乳酪），更能品尝出威士忌的甘醇。因为食物能缓和威士忌的酒味，使其入口时不会太辣。觉得威士忌太烈的人请务必试试！


当心味觉陷阱







太甜




糖是笑里藏刀的朋友。若甜味太重，会凸显威士忌的酒精味，并加强酒精的威力。







太咸




太咸的料理会在口中产生涩味，使口腔黏膜紧缩，带来口干舌燥之感，就像吞了肥皂水一样。







羊奶奶酪




威士忌只会更凸显它的羊膻味。如此大费周章却只闻到了膻味，还真不是一般的可惜！



经典麦芽与美食


把威士忌迎上餐桌，是各大威士忌品牌拼输赢的关键之一。帝亚吉欧集团早已洞悉先机，好几年前就策划了“经典麦芽与美食”项目，针对十三款精选“经典麦芽”威士忌，推荐在家就能轻松炮制的美酒美食搭配秘籍。献上以下几款组合，肯定让你口水直流。


亚伯乐狩猎俱乐部


想在高贵的环境中享用专为搭配亚伯乐佳酿而精心设计的美馔？那就来亚伯乐狩猎俱乐部（Aberlour Hunting Club）。几年来，亚伯乐投入资金，聘请知名大厨创作能与亚伯乐威士忌相得益彰的精致料理。餐厅席次昂贵，餐位不多，营业时间也有限制。






卡尔里拉威士忌




＋




卡门贝尔奶酪（Camembert）佐橄榄酱







卡杜威士忌




＋




帕马森火腿佐椰枣干







洛坎多威士忌




＋




肥鹅肝







泰斯卡威士忌




＋




熏鲑鱼佐法式鲜奶酪







达夫镇蒸馏厂的苏格登威士忌






（Singleton of Dufftown）




＋




榛果夹心巧克力和新鲜果酱


狩猎俱乐部菜单

●勃艮第蜗牛、甘草香味清汤和亚伯乐2003年份白橡木威士忌

●半炙鲑鱼、鱼子酱加芥末、公爵马铃薯汤和亚伯乐16年双桶熟成威士忌

●香烤野獐肉排、狩猎总管红酒浓酱和亚伯乐18年双桶熟成威士忌

●榛果糖粉奶油酥粒、焦糖西洋梨、孟加里（Manjari）巧克力奶霜、西洋梨姜味雪酪和亚伯乐首选原桶单一纯麦威士忌（Aberlour A’bunadh）



喝威士忌该搭配什么食物？



绞尽脑汁也想不出什么好组合吗？别烦恼，这里提供许多万无一失的方案，能让你盘中的佳肴与威士忌相映成趣。



入门方案


面对众多威士忌，没有能以一当百的食物，只有比较容易搭配的食物。下列这些食物是搭配威士忌的入门基本款：

• 奶酪：高达（Gouda）、陈年切达（Chedda）、孔泰（Comté）、洛克福干酪（Roquefort）。

• 巧克力：黑巧克力最适合，可可含量越多，与威士忌的结合越美妙。

• 猪肉制品与橄榄抹酱：绝佳的开胃小点，定能挑起朋友对威士忌佐餐的热爱。

• 水果：苹果或西洋梨派都是绝配。要避免柑橘类水果，它们会掩盖威士忌的芬芳。





什么料理搭什么威士忌


酒柜里有已开封的威士忌，想来试验一下吗？以下列出四种威士忌和酒食搭配供你参考。


 值得一试的体验

准备一盘不同口味的奶酪，以及几瓶不同种类的威士忌，举行一个美酒美食品尝会。先从味道最淡的奶酪与最清淡的威士忌开始享用，再依序尝试味道较重的奶酪与威士忌。你会觉得有些组合没什么特别，有些却会让你感到惊艳。奶酪的风味与口感提升不少，威士忌亦然。





清淡型威士忌


·寿司

·熏鲑鱼

·螃蟹

·奶油奶酪





轻度泥煤味且稍微浓厚的威士忌


·鲭鱼

·肝酱

·淡菜

·红烧雉鸡

·生蚝

·禽肉佐蘑菇酱

·鸭肉

·干煎干贝





醇厚型威士忌（雪莉桶或欧洲橡木桶熟成）


·香烤牛排或肋排

·窑烤野味

·布朗尼蛋糕

·黑巧克力

·切达奶酪





重泥煤味威士忌


·面包片佐鳀鱼抹酱

·洛克福干酪

·烤小羊腿

·手撕猪肉

·茶香熏鸡

·照烧鲑鱼

·茄子抹酱

·东方风味小羊肉丸

·黑巧克力


威士忌可否与葡萄酒相提并论？


我们会习惯将勃艮第红酒搭配奶酪，认为汝拉地区的黄酒（Vin Jaune）跟卡门贝尔奶酪天造地设。那威士忌呢？威士忌和葡萄酒不同，就算遵循风土原则，毗邻的两家蒸馏厂酿造出的威士忌风味也会截然不同。不过我们还是依照威士忌的产地风格，列出了一些搭配起来应该会很不错的食物。






适合威士忌的地方特色料理



在苏格兰与爱尔兰，威士忌老早就跃上餐桌，与传统料理平起平坐。



要解读威士忌与美食之间的情缘，最动人的方式，当然是通过这些迷人的传统地方料理。



爱尔兰烟熏鲑鱼


爱尔兰是鲑鱼的主要养殖国，传统上只有大日子或重要的时刻，人们才会在酒吧或自家餐桌上享用熏鲑鱼。


烟熏鲑鱼搭配什么威士忌？


你可能会以为芳香的烟熏鲑鱼就应该搭配泥煤烟熏威士忌。小心，别把事情搞到过犹不及，过多的烟熏味可能会令人“厌”熏！

倒不如选择泥煤味较轻，带有碘味、香料或植物清香的威士忌，以此提升烟熏鲑鱼的口感。例如达尔维尼15年威士忌或泰斯卡风暴（Talisker Storm）。





所需食材：


爱尔兰熏鲑鱼薄片

柠檬2个

半盐奶油1盒

卷心菜色拉

法棍面包2条

盐、胡椒


料理步骤：


将烟熏鲑鱼卷成皱褶状摆盘。洒一些盐和胡椒调味。将柠檬洗干净，切对半。在每个盘子摆上半个柠檬。舀上一勺奶油。放上面包跟卷心菜色拉，开吃！


苏格兰肉馅羊肚


肉馅羊肚又称作哈吉斯（Haggis），是以羊杂制作的苏格兰传统料理。真正的发明典故众说纷纭，其中一则传说来自高地区：当牧羊人要到爱丁堡贩卖牲口时，他们的妻子会把食物放入羊的胃囊中，方便携带，让牧羊人在旅途中充饥。

苏格兰人会在每年1月25日的“彭斯之夜”享用这道菜，纪念苏格兰民族诗人罗伯特·彭斯。


所需食材：


羊胃1个

羊杂1000克（羊肝、羊心、羊肺）

羊腰子250克

羊肥肉100克

洋葱3个

燕麦片500克

盐、胡椒





* 炖煮肉馅羊肚前淋上威士忌，你就会得到皇家肉馅羊肚！



肉馅羊肚搭配什么威士忌？


吃这道菜要避免重泥煤威士忌，推荐以下几个选项：

• 泰斯卡10年威士忌

但是这款越来越难寻，只好退而求其次，试试泰斯卡无年份思凯岛威士忌（Talisker Skye）

• 高原骑士12年威士忌

• 拉弗格10年威士忌

• 格兰威特18年威士忌


料理步骤：
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将羊胃清洗干净，记得将羊胃翻开，仔细刮洗内部。然后浸泡在冷盐水中，泡一个晚上。
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将羊杂、羊腰子和羊肥肉洗干净，放在加了盐的滚水中小火慢煮两小时。从滚水中取出后，剔除软筋和气管，其余部分用刀子细细切碎。
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洋葱剥皮，放入滚水中烫过，再用绞碎机绞碎。留下烫洋葱的水备用。
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将燕麦片放入平底锅烘至酥脆。
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将所有备料食材均匀混合，加一些烫洋葱的水增加黏稠度，全部搅拌至浓稠且柔软的状态。
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将搅拌好的馅料填入羊胃，三分之二满即可。将羊胃里的空气挤出，然后以细绳捆住开口。
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用刀尖在羊胃上刺几个洞，预防羊胃于烹煮时爆裂。放入炖锅滚水中熬煮三四个小时。取出时注意维持温度，并取下细绳。
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摆盘上桌前，打开仍然滚烫的羊胃，取出里头的羊杂肉馅装盘。可与马铃薯泥、乡村面包和奶油一同享用。



威士忌拿手菜



另一种享用威士忌的方式，就是将它烹调入菜。



但别用你最珍爱的那瓶威士忌，一旦加热之后，原本的优点就没那么明显了。



威士忌酱汁



所需食材：


红葱头3个，切碎

食用油

威士忌100毫升

高汤粉（小牛肉或牛肉）2—3小匙

砂糖2小匙

开水100毫升


料理步骤：


在炒锅倒入少许油，将切碎的洋葱头炒软。倒入威士忌炝一下锅底，再倒入高汤粉、砂糖和开水。煮至酱汁略为收干，即可作为牛排佐酱。





自制威士忌果酱



所需食材：


苦橙1.3千克（最好是有机的）

砂糖1千克

威士忌100毫升
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 料理步骤：


将苦橙洗刷干净后放入高压锅，加水至淹过苦橙，持续沸腾40分钟再关火，让苦橙在锅中慢慢冷却。
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翌日将苦橙自高压锅中取出，保留煮苦橙的水备用。将苦橙对切，取出果肉与籽。
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将苦橙皮切成3厘米宽的长条，放回煮苦橙的锅中，加入1千克砂糖和4大匙威士忌。用滤布挤压果肉与籽，将富含果胶的浓稠果汁挤入锅内。
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开大火将果酱煮滚，直到温度达到104℃。加入剩下的2匙威士忌，仔细拌匀。
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立即装瓶，冷却后即可大快朵颐。


 乔治爷爷小调查

法国当红的肉类料理大师布多涅克（Yves-Marie Le Bourdonnec）会用威士忌“滋养”他的菜肴。在处理肉品的第一阶段通常需要大约20天的时间，让酶慢慢软化肌肉组织。接着再进行“熟成”，也就是用一块浸了威士忌的布，包裹住肉的脂肪部位，每十天更换一次威士忌酒布；脂肪会像吸墨纸一样，把威士忌吸个精光。


火焰料理


何不来一道威士忌火焰明虾？在你熟悉的料理中加入100毫升的威士忌，然后点火燃烧。这可不只是用来搞噱头，还能增添香气，保证美味！


所需食材：


燕麦粉2大匙

覆盆莓300克

砂糖

浓稠鲜奶油350毫升

蜂蜜2大匙

威士忌2—3大匙


苏格兰传统甜点：克拉纳珊（cranachan）
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 料理步骤：


将燕麦粉平铺在烤盘中，送入烤箱烘烤直到飘出榛果香味，取出置旁待凉。
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将备料中一半的覆盆莓捣碎做成果泥，并过筛使其滑顺，然后加入少许砂糖。
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搅打鲜奶油，加入蜂蜜与威士忌拌匀，尝一下味道，可随个人喜好增减蜂蜜及威士忌的量。加入烤好的燕麦粉，轻轻搅拌至整体呈凝固状。
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在浅口高脚杯中依次分层填入覆盆莓果泥、覆盆莓粒和威士忌燕麦奶霜。食用前放入冰箱冷藏一下会更美味。






No.5
 




威士忌也有鸡尾酒



威 
 士忌在吧台上可是具有独树一帜的地位，与其他烈酒不可同日而语。以威士忌来调制鸡尾酒，尤其是带着传奇色彩的调酒配方，不仅能让你全然沉浸在不同的时光氛围中，还能带你环游世界！



在酒吧如何挑选威士忌？



跟朋友或客户到酒吧，想来杯威士忌小酌？这你可就选对了！



检视吧台后方


若是来到一间不熟悉的酒吧，就直接坐到吧台边的座位，不仅可以欣赏调酒师身后形形色色的酒瓶，还可以观察对方如何调酒。

如果有以下情况，三十六计走为上策：

• 只有一瓶威士忌。

• 架上的威士忌都是你常在超市货架上看到的次级产品。

• 已开瓶的威士忌瓶身上有层厚厚的灰尘。





一定要到威士忌酒吧吗？


以威士忌为主的酒吧通常会有独特的选酒，理所当然能为你提供最完美的体验。但也不是非得要找专门的威士忌酒吧，有些鸡尾酒吧对于自己的威士忌或波本威士忌酒单也是相当自豪的。


世界第一的威士忌酒吧


你必须前往爱尔兰，造访自1899年开始营业至今的迪克麦克家族酒吧（Dick Mack’s Pub）。这里有种类多到令人叹为观止的爱尔兰威士忌，还有不胜枚举的苏格兰各地代表性威士忌。品尝美酒时别忘了注意一下四周，也许能遇见肖恩·康纳利或茱莉亚·罗伯茨。两人都在酒吧的石板地面留下到此一饮的见证，跟好莱坞的星光大道一样，这也是迪克麦克酒吧享有盛名的一个原因。

地址：Green Street，Dingle，Co.Kerry，Ireland


你现在有喝威士忌的闲情逸致吗？







水割威士忌



“我的老天！”苏格兰人看到水割威士忌一定会这样说。



怎么可以该死地往威士忌里加这么多水，不会扼杀威士忌的质量和口感吗？



水割威士忌虽然会让苏格兰人耻笑或皱眉，但在日本却是非常普遍的喝法。



水割的定义


在日本，水割（Mizuwari）是指一份威士忌加上两份矿泉水和冰块的掺水酒，其字面上的意思是“与水混合”。

至于发音，我们当然很难跟日本人发得一样标准，不过试着对酒保说“mizuwari”，还是可以成功点到一杯水割威士忌的。

杯中冰块的数量也很关键。

一杯水割威士忌要能从餐宴开始享用至结束，如果冰块太少，等甜点上桌时，你的威士忌将不够凉；冰块太多的话，你可能第一口就把威士忌喝光了。虽然看起来很简单，但调制一杯水割威士忌可是十足的学问！


水割威士忌的规矩


讲到日本，就会想到规矩。水割威士忌可不是糖浆加水那么肤浅了事。完美的准备工作，才能成就一杯完美的水割威士忌。在日本的酒吧看他们如何准备一杯水割威士忌，就像一场令人目不暇接的表演，不仅搅拌的方式独特，每个步骤也都展现出一丝不苟的精神。
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选一个宽口平底玻璃杯，杯子的厚度与质量都不能马虎。
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在杯内放入冰块，待杯子冰镇后倒掉冰块。
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把新的冰块去除棱角，略修整成球形，放入杯中。
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缓慢轻柔地倒入威士忌，小心翼翼地搅拌。
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一点一滴地加入矿泉水。倒水的每一个阶段都能释放威士忌的芬芳。
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当水全部加完后，使劲搅拌，但搅拌棒不可发出声音。





享用水割威士忌的时机


• 天气酷热时：当气温上升，清凉解渴的水割威士忌当然优先考虑。

• 享用佳肴时：威士忌能取代葡萄酒，成为贯穿餐宴的角色。它也是日本高级餐厅常见的佐餐酒。

• 初次享用威士忌时：水割威士忌神奇的魅力，一定能让那些宣称“绝不会喜欢威士忌”的人认错。


适合水割的威士忌


• 一甲竹鹤12年

• 山崎12年

• 白州12年


水割变奏版


• 嗨棒（Highball）：你嗜喝气泡饮料吗？这就是为你量身打造的鸡尾酒！只要用气泡水取代水割威士忌中的矿泉水，效果保证令人惊艳。这种调酒在日本大受好评，连三得利（Suntory）都推出了“角High”易拉罐。往来东京与大阪的商务人士搭乘新干线时总是以喝啤酒为乐，现在纷纷改喝这种威士忌气泡调酒。

• 半水半威士忌（Twice Up）：觉得水割威士忌平淡无味，但还是想试试看威士忌兑水，那1∶1的Twice Up就是你的首选。一份威士忌兑一份矿泉水，盛在葡萄酒杯中享用，多有气质啊！



威士忌冰球



不需要置身北极，也可以雕个冰球。



日本人的技术将颠覆你品饮威士忌的方式。



来自日本的技艺



冰球到底是什么，能吃吗？


不要随便在威士忌里加冰块，这是黄金法则。不过这个冰球与一般的冰块完全不同，它能冰镇而不稀释你珍贵的威士忌。这项来自日本的美学，是调酒师精湛技艺的见证。雕刻冰球是货真价实的功夫，身怀此项绝技的调酒师仅有少数几人。





制作冰球的工具


有人利用极为锋利的刀刃来雕刻冰球，不过最常见的仍是使用两种冰锥：单锥的凿子用来粗削冰块并凿出方形，三锥的凿子则能精确地雕刻出圆球形状。


冰球有什么效果？


从大冰块凿出来的冰球具有完美的球面，能与威士忌杯的尺寸无缝吻合，冰镇的效果也因此比一般冰块更好。奥秘在于冰球中没有任何一个气泡，不仅融化速度极为缓慢，而且看起来晶莹、尝起来也更纯净。


名副其实的慎重仪式
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 球体的形状


酒保仅利用一只小冰锥，就能将冰块变为一个球。除了要非常专心谨慎，也要有好眼力。
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 置入酒杯


将冰球滑入已经加了水的杯子中，快速摇晃旋转多次，让杯子迅速降温。



   03   

 倒入威士忌


将杯中的水倒掉，接着小心翼翼地从冰球顶端倾注威士忌。轻轻摇晃冰球，直至两者的温度达到均衡。


如何在家中自制冰球？


老实说，我们不建议你在家自制冰球。你很可能最后发现自己身处急诊室，手上还插着冰锥。

不过只要有硅胶制的冰球模型，在家享用冰球威士忌也不是完全不可行。将平常调酒用的水（千万别用自来水）注入模型，放进冰箱冷冻室平坦处即可。结束后将冰球从模型中取出，你就可以从步骤02开始进行，照样让朋友对你刮目相看！





 分秒必争

专业调酒师雕刻出一个冰球需要约2分钟的时间。在室温20℃下，冰球能维持将近30分钟不融化，正好是你品尝威士忌的绝佳时机。假如你想做个实验，会发现一般冰块在经过半小时后几乎消融无踪，这样一来你不过就是加水稀释了杯中的威士忌而已。


适合冰球的威士忌


当然，这项日本技艺跟日本威士忌肯定合拍。不过你还是可以搭配你最爱的威士忌，发掘它的另一种风情。



调酒的基本工具



就算不是职业酒保，也能调出美味的鸡尾酒。



学会这几个诀窍定能让你技惊四座，或者至少能成功调出一杯鸡尾酒。



 乔治爷爷小贴士

使用调酒杯与搅拌匙，请用拇指、食指与中指拿住汤匙。





雪克杯


这是最常使用的制式调酒工具，也是最方便的。它能快速降低酒的温度，前提当然是你没忘记放冰块。雪克杯分为两件式和三件式（多一层滤孔），要如何使用呢？首先在杯里放入所有原料跟冰块，盖紧杯盖，然后使劲摇晃直到杯壁冷却出现小水珠。如果雪克杯卡住打不开，可以用拇指由下往上斜推，或者用力敲击雪克杯的侧面。





调酒杯


你可能会有一个印象，就是调鸡尾酒一定要用雪克杯。然而有些鸡尾酒只需要搅拌而不能摇晃，做法相当简单，你只需要一个调酒杯（波士顿雪克杯的玻璃杯就非常适用）和一支搅拌匙（大约咖啡匙的大小，但有一根很长的柄，可以搅拌杯底的材料而不会沾湿手指）。


 乔治爷爷小贴士

记得一定要把盛装鸡尾酒的酒杯先冷藏或冷冻。有冰凉的杯子才有冰凉的鸡尾酒。


选择酒杯


错误的杯子无法完美衬托调酒的美味，而且效果其实会变得蛮糟糕的。精心挑选一个相衬的杯子（阳刚、阴柔、优雅、休闲……），然后注入恰到好处的鸡尾酒（不要太满也不要太少），才不会辜负你的一番苦心。


 高科技雪克杯

雪克杯自从问世以来几乎没有任何改变，不过来到了21世纪的网络时代，调酒世界当然也难免受到新科技的影响。现在就连雪克杯也可以通过蓝牙与手机上的应用程序相连。当你选好鸡尾酒的种类，应用程序上就会列出所需材料，联机的雪克杯也会指引你依序倒入各个材料，内置的加速表还能教你如何正确摇晃雪克杯。





双头量杯


调酒的时候，比例非常重要，稍有差池就会改变整杯酒的味道。传统的量杯有一边比较大，容量4厘升；较小的一边是2厘升。如果你没有量酒杯，可以使用酒瓶盖，一般瓶盖的容量约为2厘升。





捣棒


这个用来捣压材料使其释放出芳香的工具，必须在装了香料或水果的容器里来回按压，才能达到效果。然而不当的容器可能会让捣压的过程变成家暴现场，如果你手边只有玻璃容器，一定要确定它够结实牢固，以免用力捣压让玻璃碎裂，割伤了手。





隔冰匙


你调制的是鸡尾酒，不是浓汤，必须仔细过滤杯中最重要的成分：液体。常见的隔冰匙（滤冰器）有两种，分别是霍桑（Hawthorne）弹簧圈隔冰匙和朱利普（Julep）隔冰匙。它最主要的功能就是滤除冰块或果渣，避免影响鸡尾酒的口感。



无可取代的经典威士忌调酒



人们从19世纪就开始喝威士忌鸡尾酒了，其中有几款甚至还被列入调酒殿堂的经典呢！



   



爱尔兰咖啡


没错，鸡尾酒当然也可以喝热的！爱尔兰咖啡可以说是最出名的威士忌饮料。然而吊诡的是，爱尔兰咖啡在全世界都很受欢迎，在它的祖国爱尔兰却只有观光客会点来喝。至于爱尔兰咖啡的典故，版本不计其数，大概就跟爱尔兰的橄榄球数量一样多。


历史典故


20世纪40年代初期，来往于大西洋两岸的航班大多以爱尔兰西部的香农镇（Shannon）为中继站。有位调酒师看到那些因为气候骤变而冻得半死的可怜美国旅客，灵机一动，在他们的咖啡里加了一些威士忌。一位重获温暖的旅客问调酒师咖啡是否来自巴西。这位正直的调酒师直言：“不，这是爱尔兰咖啡！”直到现在，香农机场还有一块牌匾缅怀着这段逸事。


所需材料






调制方法



   01   
 在咖啡杯中倒入咖啡、威士忌与糖。


   02   
 仔细将糖搅至溶解。


   03   
 将打发的鲜奶油小心翼翼地倒入咖啡杯，避免与咖啡混合在一起。


   04   
 可随个人喜好撒上肉桂粉或巧克力粉。


古典鸡尾酒



  
 


如果你是电视剧《广告狂人》的忠实观众，这款鸡尾酒对你来说一定不陌生，因为里头的演员每一季都要喝掉好几升。


历史典故


让我们穿越时空，横跨海洋，来到1881—1884年间的美国肯塔基州路易维尔镇。这里的一位调酒师为了向波本威士忌蒸馏厂的主人伊莱贾·佩珀（Elijah Pepper）致意，于是发明了古典威士忌。

佩珀一试成主顾，自此每到一个地方就大力宣传，古典鸡尾酒因而声名大噪。也因为这款调酒的名气太响亮，连盛装的杯子都以它来命名。你要来杯以古典鸡尾酒杯盛装的古典鸡尾酒吗？

在美国禁酒的那段时期，古典鸡尾酒也必须进行伪装以逃避缉查。为了掩盖酒精的气味，人们会特别加上柠檬皮屑和气泡水。


所需材料






调制方法



   01   
 将方糖放进杯中，淋上柑橘苦精，再淋上一滴威士忌。02用搅拌匙将方糖压碎，然后搅拌使其完全溶解。


   03   
 加入冰块和威士忌。


   04   
 在杯缘加一片柳橙或一个玛拉斯奇诺（Maras-chino）酒渍樱桃做装饰。


曼哈顿


让我们再次启程前往美国，这次落脚纽约，一个充满各式各样调酒的花花城市。曼哈顿鸡尾酒总归是少数能让威士忌与其他烈酒水乳交融的完美调酒。


历史典故



   


一般认为曼哈顿鸡尾酒诞生于曼哈顿俱乐部，当时英国首相丘吉尔的母亲在此举办盛宴，调酒师特地为她调制了这款鸡尾酒。

然而另一则传说的可信度似乎高一些：大约19世纪90年代，最高法院的法官特鲁瓦克斯因嗜饮马丁尼，深受肥胖之苦。他向一位调酒师问计，希望对方调制一款能让他摆脱劣习的新调酒，若能保留一点点马丁尼风味就更完美了。历史倒是没有告诉我们这位法官最后是否成功减肥……


所需材料






调制方法



   01   
 将所有材料倒入调酒杯。


   02   
 加入冰块。


   03   
 以搅拌匙混合均匀。


   04   
 用朱利普隔冰匙滤除冰块并倒入杯中。05在杯子底部加入一个樱桃。


薄荷朱利普


薄荷朱利普是清凉解渴的鸡尾酒首选，而且非常容易调制。它的外观与内涵同等重要，通常以银杯盛装。抛开你的莫吉托（Mojito）吧，该换口味试试薄荷朱利普了！


历史典故



  
 


薄荷朱利普的历史可远溯至公元400年的波斯饮料玫瑰水（Julab），那是一款加了水、糖、蜂蜜和水果的无酒精饮品，并且属于医药用途。到了18世纪，地中海沿岸居民会喝加了薄荷的烈酒来解渴。

关于这种调酒的首次文献记载，出自1787年美国弗吉尼亚州的一名绅士之笔。当时薄荷朱利普调酒使用的是干邑与朗姆酒，直到20世纪初才被威士忌取代。


 乔治爷爷小贴士

预先混合薄荷、糖浆与苦精，并置于冰箱数小时，可使威士忌更能吸饱薄荷的香气。


所需材料






调制方法



   01   
 先将装鸡尾酒的杯子放入冷冻室10分钟。


   02   
 去除薄荷梗，然后轻轻捣压薄荷叶（注意不要把叶子完全压烂）。


   03   
 将薄荷叶、糖浆和苦精放入冰过的酒杯中。


   04   
 加入碎冰块和威士忌。


   05   
 小心翼翼地搅拌。


   06   
 最后加一小枝薄荷装饰。


   



威士忌酸


酸酒（Sour，意指苦涩）是非常方便调制的鸡尾酒，几乎所有的烈酒都可以调，例如皮斯可酸味酒（Pisco）、白兰地、威士忌、金酒、朗姆酒……其他材料也不难取得，比如鸡蛋、柑橘、砂糖。


历史典故


杰瑞·托马斯（Jerry Thomas）于1862年出版的《酒保指南》（The Bartender
 ’s Guide
 ）中，首次记录了酸酒的配方。不过在这之前，以酸酒为基础的调酒早已流行了一个多世纪。当时还没有发明冰箱，地老天荒的漫长旅途（尤其是往来欧洲与美洲大陆的航程）使饮用水都变得难以下咽，甚至会让水手生病。因此每个船员都有酒类配给，使其不至于口渴难挨。英国海军中将爱德华·弗农（Edward Vernon）为了避免手下喝得烂醉，就在配给的酒里混合了其他材料，稀释了朗姆酒，又另外添加了柠檬或青柠汁（船上必备，为了预防坏血病），酸酒就此诞生。


所需材料






 乔治爷爷小贴士

如果家里没有蔗糖糖浆，你可以别出心裁地用气泡水溶解砂糖来代替。


调制方法



   01   
 在盛装鸡尾酒的杯子里加入冰块。


   02   
 在雪克杯中装入三分之二满的冰块。


   03   
 倒掉鸡尾酒杯中冰镇用的冰块。


   04   
 将所有材料倒入雪克杯。


   05   
 盖紧雪克杯，使劲摇晃6—10秒。将混合的酒液倒入鸡尾酒杯，并用朱利普隔冰匙滤除冰块。


   0   
 6用牙签串住樱桃横置于杯上，或以柳橙片和柠檬片挂于杯缘装饰。


   07   
 你也可以加几滴蛋清，让调酒的口感更为滑顺。这时候就要用“不加冰块摇晃”（dry shake）的方式，在雪克杯中混合所有材料。这种加了蛋清的酸酒通常称为酸味波士顿。


赛泽瑞克


赛泽瑞克（Sazerac）的原始版本是以干邑为基酒，这里介绍的则是威士忌版本。


历史典故


1837年，一名来自法属圣多明戈的难民裴乔（Antoine Amédée Peychaud）在新奥尔良买下了一间药店。他研发出一款苦味利口酒，当成补药销售，也就是现在的裴乔苦精。

后来他结识了约翰·史勒（John B. Shiller），后者不仅经营赛泽瑞克咖啡店，也是法国里摩日干邑酒厂“赛泽瑞克父子公司”（Sazerac de Forge et Fils）的代理商。两人合作，让咖啡店的调酒师莱昂·拉莫特（Léon Lamothe）用干邑和苦精调制了史上第一杯赛泽瑞克鸡尾酒。然而到了19世纪末，根瘤蚜病虫害席卷法国，干邑葡萄园也惨遭蹂躏。赛泽瑞克咖啡店几经易主，新主人托马斯·汉蒂（Thomas H. Handy）决定用裸麦威士忌取代干邑白兰地，威士忌版的赛泽瑞克鸡尾酒就此诞生。





所需材料






调制方法



   01   
 在盛装鸡尾酒的杯子中倒入冰块、茴香酒和水，让杯子冰镇。


   02   
 将杯子倒空。


   03   
 将所有材料倒入酒杯（除了茴香酒），稍微搅拌均匀。


   04   
 撒上柠檬皮屑做装饰。



以波本威士忌为主角的鸡尾酒






雪克杯调制




马丁尼杯享用



美国派马丁尼 AMERICAN PIE MARTINI


波本威士忌40毫升

杜松子酒20毫升

蓝莓香甜酒20毫升

越橘果汁20毫升

苹果汁10毫升

现挤青柠汁5毫升





调酒杯调制




威士忌杯享用



黑玫瑰 BLACK ROSE


波本威士忌30毫升

干邑白兰地30毫升

石榴糖浆10毫升

裴乔苦精9滴

安格士苦精3滴





雪克杯调制




柯林杯（Collins glass）享用



布莱顿潘趣酒 BRIGHTON PUNCH


波本威士忌50毫升

本尼迪克丁香甜酒（Bénédictine）50毫升

干邑白兰地50毫升

菠萝汁80毫升

现挤柠檬汁60毫升





调酒杯调制




笛形香槟杯享用



亚美利加诺 AMERICANO


方糖1块

安格士苦精12滴

波本威士忌20毫升

香槟，最后倒满酒杯





雪克杯调制




碟形香槟杯或马丁尼杯享用



布林克博士BLINKER


波本威士忌60毫升

石榴糖浆10毫升

新鲜葡萄柚汁30毫升





调酒杯调制




马丁尼杯享用



布鲁克林1号 BROOKLYN #1


波本威士忌70毫升

玛拉斯奇诺樱桃利口酒10毫升

马丁尼红标香艾酒20毫升

安格士苦精9滴





雪克杯调制




马丁尼杯享用



大道 AVENUE


新鲜百香果1个

波本威士忌30毫升

卡尔瓦多斯（Calvados）苹果

白兰地30毫升

石榴糖浆10毫升

橙花水数滴

柑橘苦精3滴

冰矿泉水2毫升





雪克杯调制




马丁尼杯享用



蓝草 BLUE GRASS


小黄瓜1块（4厘米），去皮切小块并捣碎

波本威士忌50毫升

艾普罗香甜酒（Apérol）20毫升

糖浆数滴

安格士苦精3滴

柑橘苦精3滴





雪克杯调制




碟形香槟杯或马丁尼杯享用



布朗德比 BROWN DERBY


波本威士忌50毫升

粉红葡萄柚汁30毫升

枫糖浆10毫升





雪克杯调制




威士忌杯享用



黛西公爵 DAISY DUKE


波本威士忌60毫升

石榴糖浆20毫升

现挤柠檬汁30毫升





雪克杯调制




威士忌杯享用



旧金山酸 FRISCO SOUR


波本威士忌60毫升

本尼迪克丁香甜酒20毫升

柠檬汁20毫升

糖浆10毫升

蛋清1/2个





雪克杯调制




威士忌杯享用



枫叶 MAPLE LEAF


波本威士忌60毫升

现挤柠檬汁20毫升

枫糖浆10毫升





调酒杯调制




马丁尼杯享用



至尊鸡尾酒 DANDY COCKTAIL


波本威士忌50毫升

柑橘酒（Triple Sec）2毫升

红杜本内酒（Dubonnet）50毫升

安格士苦精3滴





雪克杯调制




威士忌杯享用



水果酸 FRUIT SOUR


波本威士忌30毫升

柑橘酒30毫升

现挤柠檬汁30毫升

蛋清20毫升





调酒杯调制




威士忌杯享用



枫叶古典鸡尾酒 MAPLE OLD FASHIONED


波本威士忌60毫升

安格士苦精6滴

枫糖浆20毫升





调酒杯调制




马丁尼杯享用



路易斯安那 DE LA LOUISIANE


波本威士忌60毫升

本尼迪克丁香甜酒10毫升

安格士苦精3滴

冰水10毫升





雪克杯调制




马丁尼杯享用



柑橘波本丁尼 MAN-BOUR-TINI


波本威士忌20毫升

拿破仑柑橘香甜酒（Mandarine Napoléon）30毫升

现挤青柠汁20毫升

越橘果汁60毫升

糖浆10毫升





雪克杯调制




马丁尼杯享用



摩卡马丁尼 MOCCA MARTINI


波本威士忌50毫升

热浓缩咖啡30毫升

百利甜酒2毫升

可可香甜酒2毫升

鲜奶油2毫升，最后加在酒杯上



以波本威士忌为主角的鸡尾酒






雪克杯调制




马丁尼杯享用



红苹果 RED APPLE


波本威士忌50毫升

苹果利口酒20毫升

越橘果汁60毫升





雪克杯调制




马丁尼杯享用



吐司与柳橙马丁尼 TOAST & ORANGE MARTINI


波本威士忌60毫升

柑橘果酱1匙

裴乔苦精9滴

糖浆数滴





调酒杯调制




碟形香槟杯或马丁尼杯享用



华尔道夫鸡尾酒1号 WALDORF COCKTAIL #1


波本威士忌60毫升

红标香艾酒30毫升

苦艾酒5毫升

安格士苦精6滴





调酒杯调制




马丁尼杯享用



酢浆草1号 SHAMROCK #1


波本威士忌70毫升

绿薄荷香甜酒1毫升

红标香艾酒30毫升

安格士苦精6滴





调酒杯调制




威士忌杯享用



老广场 VIEUX CARRE


波本威士忌30毫升

干邑白兰地30毫升

本尼迪克丁香甜酒10毫升

红标香艾酒30毫升

安格士苦精3滴

裴乔苦精3滴





雪克杯调制




马丁尼杯享用



第八区 WARD EIGHT


波本威士忌70毫升

现挤柠檬汁20毫升

现挤柳橙汁20毫升

石榴糖浆10毫升

冷水20毫升





以调酒杯调制




威士忌杯享用



郊区 SUBURBAN


波本威士忌50毫升

朗姆酒20毫升

琥珀型波多酒（Porto Ambré）20毫升

安格士苦精3滴

裴乔苦精3滴





调酒杯调制




碟形香槟杯或马丁尼杯享用



老军舰 VIEUX NAVIRE


卡尔瓦多斯苹果白兰地30毫升

波本威士忌30毫升

红标香艾酒30毫升

苦精3滴

枫糖苦精3滴



杰瑞·托马斯




（1830—1885）



如果你一边阅读这一章，一边享用手中的鸡尾酒，那你一定要认识杰瑞·托马斯，他可是被尊为鸡尾酒先驱的神级人物。






杰 
 瑞·托马斯1830年出生于纽约，年轻时候他刚好赶上来势汹汹的淘金热潮，兴致勃勃地跨越了整个美国到加利福尼亚州淘金。但很可惜，他的发财梦终究没有实现，只好回归调酒师的老本行。

他在21岁那年回到纽约，在巴纳姆博物馆（Barnum’s American Museum）楼下开了间酒吧。他的调酒技巧日益精纯，店内使用的银器也颇为吸引人，再加上其招摇的打扮和夸张的动作，人们开始将他标新立异的作风称作花式调酒，当时无人能出其右。

他开始到美国与欧洲各地巡回表演，备受瞩目不在话下，引起不少人效仿。当时他每星期约有一百美元进账，赚得比美国副总统还多。

31岁时，他撰写了美国历史上第一本以鸡尾酒为主题的书：《酒保指南》。以前调酒配方仅以口耳相传，他不仅将传统鸡尾酒配方写成书，更加入了个人独创的巧思。

托马斯的鸡尾酒配方不断推陈出新，手法与技术也日新月异。他最知名的独创酒谱是“蓝色烈焰”（Blue Blazer）：在两只银制调酒杯中来回倾注燃烧的威士忌，形成一弯美丽的蓝色弧形火焰！传说是有位顾客冲进他的酒吧大喊：“给我一杯能暖心暖胃的神之焰吧！”看来我们还真要感谢那个人呢。



以调和威士忌为主角的鸡尾酒






调酒杯调制




马丁尼杯享用



蜂蜜果酱达姆 HONEY & JAM DRAM


苏格兰调和威士忌60毫升

液态蜂蜜4匙

现挤柠檬汁30毫升

现挤柳橙汁30毫升





雪克杯调制




马丁尼杯享用



黄金 GOLD


苏格兰调和威士忌50毫升

柑橘酒30毫升

香蕉利口酒30毫升

冰水20毫升





调酒杯调制




托迪杯（Toddy glass）享用



火热托迪 HOT TODDY


液态蜂蜜1匙

苏格兰调和威士忌60毫升

柠檬汁20毫升

糖浆20毫升

丁香3颗

热水，最后倒满酒杯





雪克杯调制




威士忌杯享用



法兰西威士忌酸 FRANCH WHISKY SOUR


苏格兰调和威士忌60毫升

利加茴香酒（Ricard）15毫升

现挤柠檬汁30毫升

糖浆15毫升

蛋清1/2个

安格士苦精9滴





雪克杯调制




碟形香槟杯享用



哈洛与茂德 HAROLD & MAUDE


苏格兰调和威士忌30毫升

朗姆酒30毫升

柠檬汁20毫升

玫瑰糖浆10毫升

薰衣草糖浆5毫升





玻璃杯调制




柯林杯享用



妈咪泰勒 MAMIE TAYLOR


苏格兰调和威士忌60毫升

现挤青柠汁10毫升

姜汁汽水，最后倒满酒杯





雪克杯调制




马丁尼杯享用



赭金 GE BLONDE


苏格兰调和威士忌50毫升

苏维浓白酒40毫升

苹果汁30毫升

糖浆10毫升

现挤柠檬汁10毫升





调酒杯（蜂蜜与威士忌）及雪克杯调制




碟形香槟杯享用



蜂蜜酷伯乐 HONEY COBBLER


液态蜂蜜2匙

苏格兰调和威士忌50毫升

红酒30毫升

勃艮第黑醋栗香甜酒（Crème de cassis）10毫升





调酒杯调制




笛形香槟杯享用



指甲油 MANICURE


卡尔瓦多斯苹果白兰地30毫升

苏格兰调和威士忌30毫升

苏格兰吉宝蜂蜜香甜酒（Drambuie）30毫升





雪克杯调制




柯林杯享用



晨光费兹 MORNING GLORY FIZZ


苏格兰调和威士忌60毫升

现挤柠檬汁20毫升

糖浆20毫升

新鲜蛋清1/2个

苦艾酒3滴

气泡水，最后倒满酒杯





雪克杯调制




柯林杯享用



梨型2号 PEAR SHAPE #2


苏格兰调和威士忌60毫升

干邑白兰地30毫升

现榨苹果汁90毫升

现挤青柠汁20毫升

香草糖浆10毫升





雪克杯调制




马丁尼杯享用



菠萝花 PINEAPPLE BLOSSOM


苏格兰调和威士忌60毫升

菠萝汁30毫升

柠檬汁20毫升

糖浆20毫升





调酒杯调制




古典鸡尾酒杯享用



苏格兰尼格罗尼 SCOTCH NEGRONI


苏格兰调和威士忌30毫升

金巴利比特酒（Campari Bitter）30毫升

红标香艾酒30毫升





调酒杯调制




马丁尼杯享用



佩斯利马丁尼 PAISLEY MARTINI


金酒80毫升

苏格兰调和威士忌10毫升

极干型香艾酒（Vermouth extra dry）20毫升





雪克杯调制




马丁尼杯享用



苏格兰牛奶潘趣 SCOTCH MILK PUNCH


苏格兰调和威士忌60毫升

糖浆10毫升

鲜奶油20毫升

牛奶30毫升



以单一麦芽威士忌为主角的鸡尾酒






雪克杯调制




碟形香槟杯或马丁尼杯享用



但丁菲奈特 DANTES IN FERNET


单一麦芽威士忌30毫升

菲奈特布兰卡比特酒（Fernet Branca Bitter）60毫升

血橙汁30毫升

枫糖浆1毫升

巧克力苦精（Chocolate Mole Bitters）数滴





调酒杯调制




碟形香槟杯或马丁尼杯享用



琥珀甘露 AMBER NECTAR


苏格兰调和威士忌60毫升

单一纯麦泥煤威士忌10毫升

液态蜂蜜2匙

极干型香艾酒30毫升





调酒杯调制




马丁尼杯享用



中城缪斯 MIDTOWN MUSE


单一麦芽威士忌40毫升

哈密瓜利口酒20毫升

西班牙香草利口酒（Licor 43）20毫升

安格士苦精数滴

水20毫升





雪克杯调制




马丁尼杯享用



威士忌奶油 WHISKY BUTTER


苏格兰调和威士忌40毫升

菲诺雪莉酒（Sherry Fino）30毫升

黄荨麻酒（Chartreuse Jaune）10毫升

荷兰蛋酒（Liqueur Advocaat）20毫升

单一纯麦泥煤威士忌10毫升，最后淋在酒杯上



以百利甜酒为主角的鸡尾酒






调出分层




一口杯享用



苦艾逃兵 ABSINTHE WITHOUT LEAVE


香蕉甜酒（Pisang Ambon）20毫升

百利甜酒20毫升

苦艾酒10毫升





调出分层




一口杯享用



B52轰炸机 B52 SHOT


咖啡利口酒20毫升

百利甜酒20毫升

柑曼怡（Grand Marnier）20毫升





调出分层




一口杯享用



阿帕契 APACHE


咖啡利口酒20毫升

香瓜利口酒10毫升

百利甜酒10毫升





雪克杯调制




马丁尼杯享用



柠檬蛋白霜马丁尼 LEMON MERIGUE MARTINI


伏特加60毫升

百利甜酒30毫升

现挤柠檬汁30毫升

糖浆10毫升





调酒杯调制




马丁尼杯享用



薄荷可可马丁尼 MINT CHOCOLATE MARTINI


伏特加60毫升

白可可香甜酒20毫升

百利甜酒20毫升

榛果利口酒20毫升

黑覆盆莓利口酒20毫升

鲜奶油20毫升

牛奶20毫升


 乔治爷爷当酒保

若调酒步骤建议“调出分层”时，你必须全神贯注地将所有材料沿着调酒匙的长柄轻缓地流入杯中，形成不同的分层，这样才不会全部混在一起。



约翰·沃克




（John Walker，1781—1857）



该来认识这位知名威士忌品牌的幕后推手了。






小 
 名尊尼的约翰·沃克自小命运多舛。14岁那年，父亲撒手人寰，家人不得不变卖农场，并且搬到苏格兰的基尔马诺克镇（Kilmarnock）开了家小杂货店。约翰极有生意头脑，不消几年就成为当地最受敬重的商人。他对威士忌一直情有独钟。那时的杂货店里不乏单一麦芽威士忌，只是质量参差不齐。约翰为了向顾客提供质量稳定且风味精致的威士忌，决定自创品牌，贩卖独家装瓶的调和威士忌。

1857年，约翰去世后，由儿子亚历山德拉继承家族事业，将彼时已成为杂货店最主要产品的威士忌发扬光大。他注册了“陈年高地威士忌”（Old Highland Whisky）商标（即现在的“黑标”），并发明了著名的方形瓶，以减少航运过程中的撞击损毁率。他同时邀请众多货船船长做威士忌的代理商，将他的威士忌运送到世界上每一个港口。也难怪在2015年，尊尼获加成为全球销量排名第三的威士忌品牌。



以威士忌为基底的酒



威士忌并非高高在上，也不是孤芳自赏的孤独隐者。由威士忌所衍生的饮料多如繁星，滋味也各有千秋！






威士忌利口酒


威士忌利口酒源自苏格兰或爱尔兰，人们根据不同配方，在威士忌里加入香草植物、香料、蜂蜜以及其他成分。它的酒精度通常在15%左右，绝不会超过20%。最古老也最知名的威士忌利口酒，是苏格兰的吉宝蜂蜜香甜酒，凯尔特语意为“称心快意的饮料”，主要成分为苏格兰调和威士忌和欧石楠花蜜。





威士忌奶酒


大家最熟悉的威士忌奶酒，就是大名鼎鼎的百利甜酒（Baileys），各大超市都买得到。它与尊尼获加、珍宝（J&B）等知名品牌同属于英国帝亚吉欧集团旗下，成分主要是糖、鲜奶油、爱尔兰威士忌和香草植物。其他还有以埃德拉多尔单一麦芽威士忌为基酒的埃德拉多尔奶酒（Edradour Cream Liqueur）。





当苏格兰碰上爱尔兰


有一款威士忌调酒，可以让两个敌人一杯泯恩仇！

爱尔兰之雾（Irish Mist）是带有蜂蜜及香草植物芳香的爱尔兰利口酒，让人联想到只有爱尔兰家族首长才能享用的欧石楠烧酒。用爱尔兰之雾和苏格兰的吉宝蜂蜜香甜酒调和出的“生锈迷雾”（Rusty Mist），美妙的味道或许能让这威士忌的世纪之争于觥筹交错中落下帷幕……


蒸馏厂置身事外？


如果你以为蒸馏厂会冷眼看待这些威士忌的“旁门左道”，那就大错特错了。越来越多的蒸馏厂争相研发配方，认为这是开发新客户群的大好机会，也能向大众提供耳目一新的品酒体验。





调味威士忌方兴未艾


用威士忌浸泡蜂蜜，青柠，乃至其他水果？别吓到从椅子上摔下来，这些只是以威士忌为基底的调味烈酒，并非正宗威士忌。调味威士忌的酒精度通常是35%，而威士忌则一定要40%以上。

这些调味产品是为不爱威士忌或不习惯威士忌的人量身打造的，此外也能让威士忌鸡尾酒更具惊奇出众的风味。所以别小看这些调味威士忌，许多重量级的品牌都砸下了令人瞠目结舌的资金，打算将调味威士忌纳入产品库，与传统威士忌分庭抗礼。
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威士忌的世界版图



有 
 瓶威士忌在手，很好。能了解这瓶威士忌的背景，更好！抽空参观离你最近的蒸馏厂，在原产地品尝威士忌的风味与情怀，挑选名品来丰富你的收藏，甚至来一趟环游世界之旅，让我们朝着威士忌启程吧，也许有意想不到的收获哦！



苏格兰



要想将威士忌和苏格兰这两个名词分开，简直是天方夜谭！



威士忌界的巨人


与苏格兰威士忌相关的数字都极为庞大，当地有超过100家蒸馏厂，以及200个以上的单一麦芽威士忌品牌（还没算入调和威士忌）。每年的出口销售额是39.5亿英镑，相当于每秒钟就有40瓶苏格兰威士忌销往世界各地。


苏格兰的风土环境


自1980年开始，苏格兰威士忌产业为了让消费者在选购时有个参考，决定按照风土条件来划分威士忌。这与葡萄酒的分类异曲同工，例如我们可以明白勃艮第和波尔多酿制的酒有什么不同的特色。不过这种分类方式跟葡萄酒仍有根本上的差异，因为威士忌的主要成分（大麦）不一定产自苏格兰，而是来自其他国家。但水质、专业技术与特有习俗，都是成就地区风土特色不可或缺的元素。当然，凡事还是有例外的！


蒸馏厂魅影


苏格兰的闹鬼城堡举世闻名，连蒸馏厂也承袭了这项“传统”。坎贝尔镇的格兰帝（Glen Scotia）蒸馏厂就有一则弥漫威士忌酒香的鬼魂传说：1928年，蒸馏厂被迫关闭，其中一位经营者邓肯·麦卡勒姆（Duncan MacCallum）想不开，于1930年跳入坎贝尔湖自尽。1933年，蒸馏厂重新启动之后，他的一缕魂魄就在厂内游荡，直到现在……





苏格兰还有威士忌吗？


谣传苏格兰的威士忌已经快被全世界喝光了，然而真实的情况恰恰相反。酒厂的酒库中仍然堆满佳酿，超过2000万个酒桶等待着最佳赏味时机。不过面对高涨的消费需求，市面上出现越来越多无年份威士忌。虽没有标明年份，但一定都是入桶3年以上的威士忌。这个做法让威士忌品牌能尽快推出新酿，以满足广大的消费市场。






麦卡伦64年






单一麦芽威士忌




一瓶462 780欧元的威士忌


2010年纽约拍卖会上，售出了全世界最贵的威士忌。这可不是普通的威士忌，酒瓶是由法国莱俪水晶（Lalique）设计制造的，瓶身是有史以来最高（71厘米），容量也是最大（6升）。瓶里装的佳酿是麦卡伦64年单一麦芽威士忌，你可以想象一下喝起来是什么味道……


 从日本到苏格兰


日本三得利在苏格兰拥有三座蒸馏厂：欧肯特轩、格兰盖瑞（Glen Garioch）和波摩。他的竞争对手一甲（Nikka）也在当地拥有一座本尼维斯（Ben Nevis）蒸馏厂。所以有这么一个传说：在日本某些调和威士忌中掺有少量的苏格兰威士忌……



苏格兰格纹



提到苏格兰，同样不可能遗忘他们的格子裙。当你和穿着格纹服饰的苏格兰人擦肩而过，你比较好奇的是格纹图案代表的意义，还是短裙底下的风光呢？



什么是苏格兰格纹？


指的是不同色彩的直横条纹交错织成的彩色布料，不仅是凯尔特民族的经典纹样，也是苏格兰高地的特产。最知名的当然就是苏格兰格纹短裙了。


一点小历史


苏格兰格纹第一次出现在1538年，到了1700年左右，格纹已经可以用来辨别不同区域的居民。在“英俊王子”查尔斯·爱德华·斯图亚特（Charles Edouard Stuart）发动起义之后，英格兰派兵攻占苏格兰，并于1747年禁止人们穿戴格纹服饰。一直到1820年，有人在织布工人留下来的笔记中发现格纹图案，才让苏格兰格纹重现往日光彩。19世纪末的苏格兰望族都拥有家族专属的格纹，作为身份地位的区别与象征。


从你的格纹看出你是谁


• 单一颜色是仆人。

• 两种颜色是乡民与农民。

• 三种颜色是官员。

• 五种颜色是首长。

• 六种颜色是祭司或诗人。

• 七种颜色是国王。





 格纹与朋克

20世纪70年代的朋克文化为了对统治阶层进行批判与反抗，将格纹加入服装设计，对这个苏格兰至高权力的象征极尽嘲弄之能事。


苏格兰短裙是怎么一回事？


短裙下面究竟有没有穿内裤？这问题困扰你很久了吧。答案很简单，只要去看看苏格兰军队就知道了——穿苏格兰短裙不穿内裤，才是军队铁的纪律！以后当你再观赏苏格兰传统游行时，也许会有不一样的感受……

如果你心血来潮，想穿苏格兰短裙品饮威士忌，别忘了在你右边的袜子里藏一柄“隐蔽之刀”（Sgian Dubh），除了随时可以切些水果奶酪，还可以自卫。


认真严肃的格子


跟品牌标志一样，格纹也受到“苏格兰格纹注册协会”的专利保护。你可以创作举世无双的独特格纹，经协会批准之后，就能像个现代麦格雷戈
 
[1]


 一样欺世盗名啦！


苏格兰望族的历史


苏格兰传统社会以氏族部落为基础，从姓氏和身穿的格纹（苏格兰短裙）可以看出隶属于哪个家族。氏族首长具有绝对的权威，不仅主导整个家族的未来，还可决定结盟与作战的对象。


 苏格兰格纹日

每年的4月6日，是苏格兰于1320年发表独立宣言的纪念日。苏格兰人与北美的苏格兰移民后代会在这一天举行庆祝活动，纪念彼此之间的历史渊源。




[1]

 麦格雷戈（MacGregor）是19世纪初的一位苏格兰军人，曾参加南美洲独立战争。1820年，他回到英国，声称自己是某个虚构国家的主人，并向贵族销售这块不存在的土地。




艾拉岛



与威士忌密不可分的弹丸之岛，腹地虽小，名声却享誉国际。






历史


威士忌的历史，很可能就是从艾拉岛开始的。麦克贝沙家族在艾拉岛上建立了第一座蒸馏厂，后来子孙成为贵族的医生，发明了生命之水，也就是威士忌的原型。





 吉拉岛上的另一个乔治

要前往吉拉岛，只能从艾拉岛的阿斯凯克港（Port Askaig）搭船。岛上仅有一条容纳汽车单向通行的小路、一座蒸馏厂和一间旅馆。岛上居民仅200人，却有超过6000头鹿。蒸馏厂位于如此野性十足的原始小岛，喝不完的威士忌也只能出口了。

虽然跟威士忌没有直接关联，不过作家乔治·奥威尔（George Orwell）就是在这座岛上完成了世界名著《一九八四》（说不定他也喝了不少威士忌）。


地理


艾拉岛距离苏格兰27公里，仅有3000名居民。小岛上有4条溪流，还有8座蒸馏厂以及1座发麦厂。由于四面环海，终年惊涛拍岸，岛上有四分之一的土地被泥煤覆盖，大麦也在此地生长得欣欣向荣。最近几年艾拉岛开始发展旅游观光，但岛上仍保有原始的自然景观以及浓浓的人情味。





风味


泥煤是艾拉岛威士忌的主要特色。这里的泥煤与苏格兰本土的泥煤来自不同的地衣苔藓，风味当然也迥然不同。全世界泥煤味最重的威士忌，就是来自艾拉岛布赫拉迪蒸馏厂的泥煤怪兽威士忌。即使如此，别以为艾拉岛就只懂得生产泥煤威士忌。布赫拉迪和布纳哈本蒸馏厂也生产只有些微泥煤味，甚至完全无泥煤味的威士忌。





如何前往


想要充分享受艾拉岛朝圣之旅，不可不慎选交通方式。你当然可以从格拉斯哥搭飞机降落艾拉岛机场，但这样一来就少了些旅行的趣味。最特别的交通方式是从格拉斯哥搭火车到欧本（Oban），车程将近3小时，但沿途美景令人叹为观止。然后搭乘小飞机俯瞰吉拉岛与艾拉岛，将岛上的自然美景尽收眼底。另一个有趣的交通方式是搭船，沿着岛屿海岸线逐一辨认映入眼帘的一座座蒸馏厂。



斯佩塞区



位于高地区中心地带的斯佩河，常被称为威士忌的金三角，也是苏格兰威士忌的中枢。



这块方寸之地的蒸馏厂密集度之高，让斯佩塞区的领航地位屹立不倒。






历史


地处荒芜的丛山峻岭与偏僻森林之巅，为逃离权威统治的人提供了绝佳的藏匿处。19世纪的苏格兰实施禁酒令，促使斯佩塞居民在当地政府的默许下开始酿造私酒。





风味


所谓“斯佩塞风格”，意指威士忌具有圆润温和却层次丰富的特性，而且富含果香与花香。别以为这里的人只懂得酿制一种风格，有越来越多的蒸馏厂争相发展出独一无二的风味，已经与大众先入为主的印象越来越不一样了。


 你知道吗？

不少调和威士忌的知名品牌所使用的酒桶就来自斯佩塞区，例如珍宝、金鹰堡（Clan Campbell）和尊尼获加。





地理


斯佩塞区是苏格兰的行政区，东至德弗伦河（Deveron），西至芬德霍恩河（Findhorn），南边以凯恩戈姆山脉（Cairngorms）为界。这里拥有酿造绝佳威士忌的先天条件，包括：

• 来自四条溪流的优良水质。

• 孕育优质大麦的肥沃土壤。

• 让威士忌缓慢且稳定熟成的凉爽潮湿气候。





 格兰菲迪以年产1400万升威士忌的惊人产量艳羡众人，其单一麦芽威士忌的全球销量更是独占鳌头。


 1832年，酿制威士忌合法化之后，格兰威特是首家取得酿酒执照的苏格兰蒸馏厂（归功于当时的酒厂经理乔治·史密斯），正式宣告了非法酿酒时代的终结。



低地区



低地区被英格兰和苏格兰高地区南北包夹，形成如同其字面上所指称的“低洼的土地”。



这里人口稠密，但是蒸馏厂却完全相反，数量相当稀少。






历史


苏格兰被高地线
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 一分为二，尤其在税制上更是一地两制。18世纪时，高地区享有较低的税率，低地区则为了应对高税率，冒着降低质量的风险，开始大量酿酒并销往英格兰，而这些酒随后被加工制成金酒。英格兰酿酒厂当然视低地区的竞争对手为眼中钉，设法通过“低地区酒牌法令”，强制酿酒厂在产品出口前的12个月必须申报。此举令低地区的酿酒厂深受打击，一家接一家关门倒闭。





地理


低地区囊括了几座大城市（格拉斯哥、爱丁堡），更容纳了苏格兰80%的人口。这里的土地也非常适合种植大麦和小麦。





风味


低地区酿制的威士忌通常带点微甜的轻盈口感，还有相当明显的花香与草本香气。


 谷物蒸馏厂

苏格兰有七家谷物蒸馏厂，其中六家位于低地区。大部分的谷物蒸馏酒都会用来制作调和威士忌，所以此地的威士忌产量也算是相当惊人。





 欧肯特轩是唯一使用三重蒸馏（跟爱尔兰一样）的苏格兰蒸馏厂。


 格兰昆奇蒸馏厂拥有全苏格兰最大的初馏器，容量约3.2万升。




[1]

 高地线（Highland Line）是从西岸克莱德湾（Clyde River）至东岸泰湾（Tay River）之间的一条假想直线，此线以北统称高地，以南统称低地。




高地区



高地区是苏格兰面积最大的地区，集结了所有苏格兰的传说与特色，包括湖泊、城堡与绵延不绝的山河美景。






历史


高地区始终有如苏格兰的化外之地，16世纪时更是起义频发，经常遭受镇压。苏格兰宗教改革花了很长一段时间才完成，因为高地区的居民不愿放弃信奉天主教。在几次独立战争中，通常也是高地区的战士最多。





地理


高地区包含了高地线以北、斯佩塞区以外的土地。地势多丘陵，还有动辄1000米以上的高山，英国的最高峰本尼维斯山（海拔1344米）正位于此区。





风味


高地区地域辽阔，其特色难以一言以蔽之。有些人将此地划分为四区（东、南、西、北）或五区（外加中区）；有些人则偏好以北方、东方和中央地带来区分。无论如何，只有一件事是不会变的：南高地区的单一麦芽威士忌风味轻盈带果香，西高地区则是果香与辛香并重。


 你知道吗？

在小说《哈利·波特》中，霍格沃茨魔法学校就在高地区！





 为了让威士忌的窖藏陈酿更完美，格兰杰蒸馏厂最近几年开发了一系列“精选设计师橡木桶”，根据不同的酒体打造专属酒桶，期待能让威士忌熟成后的风味质量达到极致。


 欧本是“麻雀虽小，五脏俱全”的蒸馏厂，厂内的二次蒸馏器容量仅450升，橡木酒桶也只有50升，出产的威士忌却是才气与想象力皆属上乘的佳作。消费者甚至可以在此购买定制的酒桶。此外，欧本的金酒还曾获得2015年苏格兰年度手工烈酒大奖（Scotland Craft Spirit of the Year）。


 汀斯顿蒸馏厂拥有全欧洲最大的水车，可以利用泰斯河（Teith）来发电，不仅电力自给自足，还可将多余的电力转售出去。



坎贝尔镇



欢迎来到威士忌世界的首都！至少在几十年前的确曾经繁荣一时……






历史


19世纪末的坎贝尔镇在天时、地利、人和的完美条件下，有20多家蒸馏厂。蒸汽船总在天气晴朗的日子前来装载数以千计的橡木酒桶，运往格拉斯哥、伦敦或美国各地。可惜好景不长，坎贝尔镇的油润烟熏风格不再受现代消费者与调酒师的青睐。加上1929年的全球经济大萧条及煤矿场歇业，使情况雪上加霜，几近一半的小蒸馏厂因而关门倒闭。





地理


坎贝尔镇位于低地区的西边，因位置太偏僻，以至当地居民都习惯性地认为他们更靠近爱尔兰。

坎贝尔镇昔日的繁华荣耀，在威士忌的历史上占有不可抹杀的地位。若撇开市场因素，此地拥有绝佳的酿酒环境，不仅有深水港（能进口谷物并出口威士忌）、煤矿层，还有数座发麦厂。如今硕果仅存的三座蒸馏厂，让坎贝尔镇成为苏格兰腹地最小的威士忌产区。





风味


坎贝尔镇威士忌兼具烟熏与油润风格，因太过独特而招来嫉妒，被戏称为“臭鱼”。甚至还有小道消息绘声绘色地说，这里用来陈酿威士忌的酒桶都是存放鲱鱼的桶。这当然不是事实，只是这些谣言仍旧成为压垮当地威士忌工业的最后一根稻草（尤其是在美国颁布禁酒令之后）。





 三座蒸馏厂，五个威士忌品牌

坎贝尔镇有五个威士忌品牌。云顶蒸馏厂除了以自家名号装瓶贩卖，还有两个品牌：哈索本（Hazelburn）与朗格罗（Longrow）。另外两座蒸馏厂格兰帝与格兰盖尔，也各自推出同名品牌威士忌。


 云顶是苏格兰最古老的家族蒸馏厂，由米切尔（Mitchel）家族创立，从1825年开始生产威士忌，如今已传承至第五代。云顶也是苏格兰唯一自给自足的品牌，从发麦、蒸馏到装瓶都在自己的酒厂内完成。



爱尔兰



爱尔兰与苏格兰是众人心目中威士忌的故乡，但前者的蒸馏厂数量却在近两个世纪内锐减。






历史


爱尔兰在18世纪末拥有2000多家蒸馏厂，唯约翰·詹姆森（John Jameson）遥遥领先，正是春风得意的时期。当时爱尔兰各大城市都有蒸馏厂，以当地特有的“纯壶式蒸馏”技术生产质佳且风味细致的威士忌。都柏林则成为爱尔兰威士忌营销至世界各地的起航大港。

后来爱尔兰掀起独立战争，并且排斥与美国私酒商合作，导致威士忌无法出口，接二连三的事件严重打击了威士忌产业。20世纪30年代，爱尔兰仅剩六家蒸馏厂在苦撑。到了1960年，硕果仅存的三家蒸馏厂决心携手合作，共同创立了爱尔兰制酒公司。


 纯壶式蒸馏（Pure Pot Still）

爱尔兰威士忌的传统工艺与典型风格，将发麦过和未发麦（为了少缴一点税金）的混合麦汁，放入壶形蒸馏器中蒸馏三次。据说可以蒸馏出质地“浓稠”的威士忌。








风味


独特的三次蒸馏工艺，让爱尔兰威士忌不仅酒体轻柔、不沾泥煤味，还散发出迷人果香。


从非法私酿到欧盟认证


千万别将爱尔兰威士忌跟当地传统的“玻汀蒸馏酒”（poitín）搞混了！后者的酒精含量非常高，介于60%—95%，以发芽大麦、甜菜根和马铃薯蒸馏而成。这种酒曾被禁止好长一段时间，不过现在已经可以合法酿造，并得到欧盟地理保护标志（IGP）认证。





 虽然蒸馏厂寥寥可数，但不代表爱尔兰威士忌气数已尽。还早得很呢！爱尔兰威士忌近几年又重新受到消费者的关注，现代而进步的米德尔顿蒸馏厂每年酿造近6000万升的威士忌，而尊美醇则是米德尔顿的最佳代言品牌。

想了解爱尔兰威士忌的历史，一定得到老尊美醇酒厂（Old Jameson）转转。这个货真价实的威士忌博物馆位于昔日的尊美醇蒸馏厂，虽然早已不生产威士忌，但提供详尽的专业导览，还可以让人品尝爱尔兰威士忌。



英国其他地区



威尔士






历史


此地只有一家潘迪恩（Peyderyn）蒸馏厂，而且才刚开业仅仅十年，首批贩卖的威士忌于2004年出厂。潘迪恩蒸馏厂的年产量可能还比不上某些大蒸馏厂的日产量，不仅数量相当稀少，而且还有个相当不寻常的做法：在每一瓶威士忌上头标明装瓶日期，借此记录每一“酿”之间的细微变化。


法拉第蒸馏器（Faraday Still）


潘迪恩特有的蒸馏器，灵感汲取自石化工业，只有单一分馏柱，却能蒸馏出不同质量的酒液，而且酒精度可以高达92%。


 钩心斗角的历史

威尔士其实在19世纪就开始生产威士忌……应该说“几乎”开始生产。当时蒸馏厂的主人虽然订购了一个蒸馏器，但实际上却直接购买苏格兰的“生命之水”，以多种香料加味，再用威尔士威士忌的名义出售。当然纸是包不住火的，行迹败露后，蒸馏厂也只能倒闭了。


英格兰






历史


身为金酒的产地，要投入威士忌的行列似乎有点包袱。不过还是有几家蒸馏厂做到了，其中有一家是位于伦敦市中心的“伦敦酿造”（London Distillery Co.）。算是首开先例吗？不，反而应该说是英格兰威士忌的复兴运动。因为在19世纪末期，英格兰就曾有四家蒸馏厂。





 英国女王的小狗

曾经有位王室仆人突发奇想，在伊丽莎白二世心爱的柯基犬碗里倒了些威士忌。不胜酒力的小狗醉得一塌糊涂，仆人当然也得到降职扣薪的下场。






日本



常被误认为苏格兰威士忌的复刻版，然而日本威士忌早已青出于蓝，创出自己的风格。






历史


日本威士忌谈不上历史悠久，却已是威士忌界的闪亮明星。日本第一家山崎蒸馏厂于1923年创立，由日本威士忌的两位教父鸟井信治郎和竹鹤政孝携手打造。后来两人因意见不和而分道扬镳，分别打造自己的威士忌王国：前者创立了三得利，后者则建立了一甲。三得利与一甲至今仍是日本威士忌的两大龙头，也是惺惺相惜的竞争对手。这两个蒸馏厂是完全独立自主的，不像苏格兰的酒厂，虽有竞争关系却也经常“暗通款曲”。





日本第一家蒸馏厂


人们经常说山崎蒸馏厂之所以选择设在大阪府岛本町，是因为这里的气候条件与苏格兰较为相近。有一部分说对了，不过主要还是因为岛本町附近有三条溪流，拥有充沛的水源来酿造威士忌。此外，这里的水质绝佳，连日本茶道始祖千利休开设第一家茶道馆时，都曾来此地取水。


风味


和苏格兰威士忌相比，日本威士忌少了些谷物的香味。两位酿造者非常依赖科学分析，以此来掌握威士忌酿制的每一个步骤，这在当时是全然崭新的做法，连苏格兰都瞠乎其后。


 日本威士忌最佳宣传大使：比尔·默瑞（Bill Murray）

比尔·默瑞在索菲亚·科波拉执导的电影《迷失东京》里饰演过气明星，远赴日本接拍三得利的“响”威士忌广告。电影非常卖座，也因此在西方掀起一波对日本威士忌的狂热，销量一路攀升。





 日本威士忌的名声在全世界响彻云霄，而更确切地说，几乎直达国际太空站。不过太空站上的威士忌碰不得，连太空人也喝不到。这是三得利在2015年8月开始的实验，将会持续至少一年，为了测试在无重力的状态下，威士忌的熟成过程与风味会产生什么样的影响。



美国



让我们越过大西洋，拜访具有创新性与多样化的威士忌国度。






历史


美国威士忌的历史与移民脱不了关系，当时为了吸引欧洲人到美国垦荒，每位移民可以得到一块玉米田作为奖励。但是玉米收成后的售价太过低廉，移民只好将它们留下来酿酒，以赚取更多收入。

19世纪中叶兴起的工业革命，除了搭建铁路让运输更方便，也让美国威士忌的发展突飞猛进。只是后来颁布的禁酒令让原本蓬勃发展的威士忌产业戛然而止，反倒促成私酿酒大流行，甚至出现走私业者有系统地酿酒与销售非法威士忌。


 微型蒸馏正流行

在美国，几乎每个星期就有一家波本威士忌的微型蒸馏厂诞生。每个微型蒸馏厂都有自己的风格特色，也让波本威士忌的爱好者更期待推陈出新的酿制技术与成果。





肯塔基VS田纳西


即使今日在美国各地都能酿造波本威士忌，也别忘了肯塔基州才是波本的摇篮。

田纳西州的威士忌则以原创的“林肯郡过滤法”分庭抗礼，也就是利用枫木炭进行过滤。取一块木柴，点火将之烧成木炭，再让蒸馏后的威士忌一点一滴流淌过堆成3米厚的木炭堆，就可以得到口感特殊又温醇的美酒。


 杰克丹尼：欢迎参观，谢绝品酒

如果你想参观位于林奇堡的杰克丹尼酒厂，先别打如意算盘，以为行程结束后可以直接品尝威士忌。就算你在当地的酒吧里也喝不到，因为这个城市全面禁酒。你没看错，在美国的确还有一些城市禁止贩卖含酒精的饮料。






加拿大



加拿大是威士忌界的巨人，产量仅次于苏格兰，然而其作风与风格却相对低调许多。






历史


加拿大威士忌的历史与美国密不可分。美国的禁酒令（1920—1933）让加拿大威士忌销售突飞猛进，私酒业者无法在美国境内寻得库存补给，只能越过边境至加拿大抢购。其中以底特律对岸的海拉姆沃克蒸馏厂最为知名，连芝加哥犯罪集团的老大艾尔·卡彭（Al Capone）都是忠实顾客。





裸麦威士忌与加拿大裸麦威士忌


威士忌的世界有许多事情一言难尽，例如加拿大威士忌又称裸麦威士忌……没错，跟一般以裸麦为主原料的裸麦威士忌名称一模一样，所以一不小心就会混淆。

在过去，加拿大威士忌以裸麦（又称黑麦）为主原料，因为东岸的可耕地适合种植裸麦。如今虽然仍旧使用裸麦，却已不是最大宗，因为西岸开发了更适合耕作的土地，能种植的谷物变得更多元。然而在习惯上，人们还是会将加拿大的威士忌称为裸麦威士忌。





风味


加拿大威士忌通常充满肉桂、烤面包与焦糖等类似烘焙的芳香。


 平易近人的威士忌

不要因为亲民的价格反而却步了。加拿大威士忌可以说是价廉物美的好产品，唯一的问题是太少见了，只有少数几家法国进口商愿意引进。





 加拿大人酷爱蛋奶酒（Eggnog），并昵称它为“母鸡奶”。传统蛋奶酒的做法是加入白兰地或朗姆酒，当然也可以加入加拿大威士忌！



法国



法国葡萄酒举世闻名，法国的威士忌也逐渐在全球市场攻城略地。






1984：复兴年代


某次在爱丽舍宫的总统餐宴上，来自布列塔尼的乐宾纽（Le Biniou）威士忌获得满堂彩，并深得某位记者的芳心，因此一炮而红。但问题是，这款威士忌在1984年就已经停产了……后来蒸馏厂由第二代吉勒·莱祖尔（Gilles Leizour）接手，他重新定制了两座蒸馏器，并至苏格兰取经两个月有余，如今又重开炉灶，准备重振布列塔尼威士忌的雄风。


 我的威士忌里有黑色小麦

布列塔尼巨石蒸馏厂不以效仿英吉利海峡对岸为目标，而是力求青出于蓝，研发出全世界独一无二的黑色小麦（荞麦）威士忌。这支艾杜（Eddu，布列塔尼语的荞麦）威士忌与其他威士忌相比，口感更为轻柔圆融。





源远流长的蒸馏传统


虽然法国酿造威士忌的历史不长，但不代表没有酿酒的本事。茴香酒、干邑、精酿白兰地、苦艾酒、荨麻酒，这些酒都代表着法国各地区传承数十载的蒸馏酒文化。


农业强国


法国是欧洲的农业大国之一，不仅盛产小麦、大麦，还有裸麦、玉米等非常适合酿制威士忌的原料。


 法国也是威士忌爱好国

威士忌是法国人最喜爱的烈酒，占所有烈酒消费的40%，也就是每人每年喝掉2.15升的威士忌。






其他地区



不要以为其他地区的威士忌比较没有名气，质量就比先前介绍的威士忌逊色。



它们各自的特色三言两语还道不尽呢！






与众不同的冰岛烟熏威士忌


冰岛没有泥煤，所以他们用传统烘干肉类的方式来烘干麦芽，也就是用干的羊粪！加上冰岛无可比拟的纯净水质，以及几近无农药的谷物，注入你杯中的威士忌肯定拥有难以想象的滋味。





塔斯马尼亚


在地球的每一个纬度都可以酿造威士忌，就算是在地球的另一端也没问题。在澳大利亚的塔斯马尼亚岛上就有一座蒸馏厂，不用担心会遇到塔斯马尼亚恶魔（袋獾），海乐路（Helleys Road）蒸馏厂只酿造神妙非凡的威士忌。





非洲也有威士忌？


是的，非洲也有威士忌。前往南非吧，那里有两座蒸馏厂：詹姆士·赛吉维克（James Sedgwick）和车夫（Drayman’s）。





在印度别上当


印度是全世界爱喝威士忌的国家之一。问题是他们喝的并不是真正的威士忌，而是类似朗姆酒的掺糖酒精。放心，在欧盟境内是买不到这种酒的，因为它的成分不符合欧盟法规，无法以威士忌的名义出售。在印度还是有几家名副其实的威士忌蒸馏厂，其中阿沐特（Amrut）蒸馏厂相当值得关注。


被遗忘的捷克威士忌


在冷战时代，捷克斯洛伐克还在苏联的控制之下。资本主义国家有能力完成的事情，社会主义国家当然也不落人后，普拉德罗镇（Pradlo）就是从那时候开始酿制单一麦芽威士忌的。1989年柏林墙倒塌后，酒厂被收购，人们也遗忘了沉睡的橡木酒桶。直到2010年，这批当年封存的威士忌才以哈马海德（Hammer Head）之名重出江湖。
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附录



本 
 章不仅可以帮助你更好地利用本书，还能助你成为一位见闻广博的威士忌爱好者。专有名词、数字、大人物，全部帮你重新整理温习一遍，索引则能为你所有的问题迅速找到答案。



威士忌相关词汇



每个威士忌爱好者都需要了解的专有名词。


初馏酒

第一次蒸馏得到的酒液，英文为lowwines，酒精含量通常为20%。初馏酒会再次蒸馏，以取得酒精浓度介于65%—70%的酒液。

酒精浓度

英文为Alcol By Volume（ABV），通常以百分比表示，代表单一容积中的酒精含量。若瓶身标示的酒精度为“40%vol.”，代表这瓶威士忌有40%的酒精以及60%的水。

过桶

木桶熟成后的最后加工，将威士忌从原先的酒桶换到另一个酒桶，再放几个月，让威士忌能吸取不同种类的香气，绽放更醇厚多元的口感。

蒸馏器

以铜为材料制成的蒸馏器具，英文为still，来自拉丁文的stillarc，意思是“滴水”。蒸馏器有各式不同的形状和大小，蒸馏出来的酒也各有特色。

原桶强度

或称为自然原桶强度（natural cask strength），表示装瓶时没有添加任何一滴水，所以酒精浓度和橡木桶内的威士忌原酒一样在50%—60%之间。

达姆

旧时苏格兰威士忌的容量单位，等于40—50毫升。

敲飞木塞

用槌子敲打酒桶两侧，以便松开木塞，取出橡木酒桶内的佳酿；算是相当具有视觉及听觉震撼的一个仪式。

酒粕

谷物经过发酵且糖分尽释后的渣滓，通常会拿去喂牲口。

烘麦窑（kiln）

蒸馏厂用来烘干发芽大麦，使其停止发芽的炉灶。传统烘麦窑通常会有一个宝塔形的窑顶。

麦芽汁

碎麦芽加入热水搅拌后萃取出的微温液体，含有大量糖分，易于发酵。

酵母菌

进行发酵作用的单细胞真菌，会食用麦芽汁中的糖分，并分解成酒精与二氧化碳。

糖化槽

用来搅拌碎麦芽的巨大桶槽，材质可能是木桶或不锈钢桶。

碎麦芽

发芽大麦磨成碎粒或粉末，用于酿制威士忌。

起泡

摇晃酒瓶使液体产生气泡的技巧。气泡持续越久，表示酒精浓度越高。

入桶熟成

将蒸馏酒填入橡木桶中静置数年，使酒体慢慢吸收木桶的馨香和色泽。

天使的分享

英文为angel’s share，指威士忌在窖藏木桶中每年挥发于无形的部分。天使当然也有享受小酌幸福的权利！

PPM

百万分之一（parts per million）的缩写，用来计算威士忌酚类化合物多寡的单位。

生命之水

苏格兰凯尔特语为uisge beatha，法文为eaude- vie，拉丁文则是aquavitae。在苏格兰指的是威士忌，在其他地区则可能指不同类型的蒸馏烈酒。

祝身体健康

从前在苏格兰和爱尔兰，人们以威士忌举杯敬酒时会说：Sláinte Mhaith！

泥煤（peat）

埋藏在地底下的有机腐殖质，通常用来作为烘干麦芽的燃料，麦芽也因此被熏出特殊的香气。

发酵槽

进行发酵过程的大型容器。

单桶威士忌（single cask）

从单个酒桶汲取装瓶的单一麦芽威士忌。

酒精保险柜

铜制的分酒箱，英文为spirit safe，以前是为了防止蒸馏厂逃税而设置的。蒸馏工人可以透过玻璃监控蒸馏酒的质量，并筛取酒心。

双耳小酒杯（quaich）

苏格兰人用来喝威士忌的传统容器。



威士忌相关数字



有些数字令人生畏，有些数字则发人深思……


威士忌是法国人消费最多的烈酒，占烈酒市场的38.7%。

法国每年生产70万瓶威士忌。

本书作者花了10年才从酒酣耳热的酒醉状态中清醒，然后又如一条活龙重新钻进威士忌酒杯中。

法国每年生产6亿升的烈酒，其中4.2亿升出口到其他国家。

全世界的单一麦芽威士忌超过5000种。

每年5月的第三个星期六是世界威士忌日。

法国人喝的威士忌有90%来自苏格兰。

日本三得利一枝独秀，其产品占该国威士忌消费总量的55%。

吉尼斯世界纪录中，全球规模最大的烈酒博览会总共有2252个摊位。这是由比利时的无限威士忌公司在2009年于根特（Gent）举办的盛会，特别嘉宾包括苏格登12年（Singleton）、克莱根摩12年（Gragganmore）、布什米尔纯麦原酒（Bushmills Original）、达尔维尼15年、泰斯卡10年、尊尼获加黑标12年。



威士忌界的大人物



感谢这些大人物，穿越了时代与国界，创造了威士忌的历史。



埃尼亚斯·科菲


他和咖啡无关，真正的身份是威士忌的革命者。


杰克·丹尼


假如威士忌界有谜一般的人物，非杰克莫属。他也是同名酒厂的创办人。


查尔斯·多伊格


在苏格兰看见的亚洲风烘麦窑，就是查尔斯的杰作。


陶瑟


这位非凡的人物，其实……是只猫！


威廉·皮尔逊


美国除了波本威士忌，还有杰出的田纳西威士忌，全要归功于这个男人。


杰瑞·托马斯


假如你喝到一杯美味的鸡尾酒，请别忘了向这位调酒教父致谢。


约翰·沃克


没错，他就是那知名威士忌品牌的创始人。


竹鹤政孝


竹鹤政孝如今被尊为日本的威士忌之父。


卡里·纳辛


这位女性不仅震撼了美国威士忌工业，甚至让威士忌企业屈膝弃甲。



竹鹤政孝




（1894—1979）



这个日本人和詹姆斯·邦德有什么关系？从经历来看，共同点应该就是苏格兰吧……






竹 
 鹤政孝出生于酿酒家族，才22岁就被摄津酒造主管派至苏格兰研究威士忌的秘密。他于1916年启程，周游苏格兰各大蒸馏厂，包括“艾拉岛巨人”乐加维林。他将所见所闻和想法巨细无遗地记录在手札中，并加上照片与速写加强印象。大学时就读应用化学系，让他能更详细地分析威士忌酿造过程中的各种变化，连在当时的苏格兰都还无人能做到这种地步。这本珍贵的手札至今仍被细心保存着。

竹鹤不仅迷上了苏格兰的威士忌，也爱上了苏格兰的美女。他邂逅了杰茜·萝贝塔·柯文（Jessie Roberta Cowan）并结为连理，两人于1920年一同返回日本。然而随后摄津酒造终止了蒸馏厂的建设计划，于是竹鹤在1923年转投三得利创办人鸟井信治郎麾下，创立了日本第一座威士忌蒸馏厂——山崎蒸馏厂。1929年，三得利推出了第一瓶调和威士忌，却并未如预期那般获得大众青睐。

这次经验并未击垮竹鹤，反而让他更积极寻觅与苏格兰相近的环境，最后决定在北海道余市建立蒸馏厂，装瓶贩卖日果（Nikka）威士忌（1952年正式将品牌名称的汉字更名为“一甲”）。

竹鹤政孝将正统苏格兰威士忌的酿造技术引进日本，后人因此尊称他为日本威士忌之父。



威士忌索引



A


Aberlour 亚伯乐

Armut 阿沐特

Apache 阿帕契

Ardbeg 雅柏

Auchentoshan 欧肯特轩


B


Baileys 百利甜酒

Ballantine’s 百龄坛

Balvenie 百富

Balvenie Doublewood 百富双桶

Ben Nevis 本尼维斯

Benromach 本诺曼克

Bowmore 波摩

Bruichladdich 布赫拉迪

Bunnahabhain 布纳哈本

Bushmills 布什米尔


C


Canadian Club 加拿大俱乐部

Caol Ila 卡尔里拉

Cardhu 卡杜

Chivas 芝华士

Clan Campbell 金鹰堡

Clynelish 克里尼利基

Cragganmore 克拉格摩尔


D


Daisy Duke 黛西公爵

Dalmore 达尔摩

Dalwhinnie 达尔维尼

Deanston 汀斯顿

Diageo 帝亚吉欧

Douglas Laing 道格拉斯·梁

Drambuie 吉宝蜂蜜香甜酒

Dufftown 达夫镇


E


Eddu 艾杜

Edradour 埃德拉多尔


G


Glen Elgin 格兰爱琴

Glen Garioch 格兰盖瑞

Glen Scotia 格兰帝

Glendronach 格兰多纳

Glenfiddich 格兰菲迪

Glengyle 格兰盖尔

Glenkinchie 格兰昆奇

Glenlivet 格兰威特

Glenmorangie 格兰杰

Glenturret 格兰塔

Gordon & McPhail 高登 & 麦克菲尔

Gragganmore 克莱根摩


H


Hakushu 白州

Hammer Head 哈马海德

Hazelburn 哈索本

Helleys Road 海乐路

Highland Park 高原骑士

Hiram Walker 海拉姆沃克
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前言






特别的一天



着手写这本书之前，我认为需要做好坚实的知识储备，就像一座房子需要墙壁和梁柱的支撑一样，所以我找到了各种研究资料。我读了很多相关书籍，数量真是不少；也结识了很多人，与他们讨论相关问题，这些人包括养殖户、屠宰业的知名人士、餐厅老板……但这些交流还是停留在很泛泛的层面，没有产生什么让人惊喜的结果。当时我还有点儿沮丧，觉得这本书没法写了……

然而有一天，我去见了一位屠夫和一位养殖户。屠夫在桑斯市（Sens），而养殖户在博纳市（Beaune）附近。这么描述或许不是太准确，他们不是单纯的屠夫和养殖户，名字分别叫作让·德诺（Jean Denaux）和弗莱德·梅纳吉尔（Fred Ménager）。很荣幸的是，今天我可以直接叫他们的名字让和弗莱德了。目前，无论在法国还是其他国家，两人在肉类及其加工领域都是最为权威的人士。您可能没有听说过他们，因为他们并不是明星，他们专注于培育品质出色又少见的肉禽类，简直可以说是这个行业里的“高级时装定制师”了。

我与让·德诺认识得最早，他是法国肉类熟成（Maturation）领域最为权威的专家。他从不提“熟成”这个词，而是用“精化”（D’affinage）。他处理肉类的时候就好像奶酪师在精心处理奶酪，或者知名酒庄酿酒师精心看管自己的名酒一样。

我们交流了很长时间，我不仅记下了他所说的全部内容，更被他对这个行业的理解和拥有的知识折服。我听他给我讲关于肉类的事情，为他犀利的蓝眼睛和纤长有力的双手倾倒。我能感受到他身上蕴藏的力量和智慧，这真令人着迷。

然后我去见了弗莱德·梅纳吉尔，毫无疑问他在禽类领域是非常权威的专家。就在一天下午，我去拜访他，他给我介绍了饲养的禽类，其中甚至有些被认为已灭绝的品种，他参与了这些品种的复活工作。

弗莱德是一位极具魅力的人，他绝顶聪明，并拥有难以想象的知识储备。他对所饲养的禽类充满了爱，其培育的禽类品质非凡，甚至可以说无与伦比。另外，他提供的信息珍贵又准确，因此我记了一篇又一篇的笔记。

这本书的起点就在这个下午。我找到了一直在寻找的东西：智慧、知识、热忱、愿景和分享……

感谢让，感谢弗莱德，感谢你们让我度过了难忘的一天，也感谢你们在此之后的所有分享。




肉的世界



牛肉

小牛肉

猪肉

羊肉

禽肉及其他畜肉




最顶级的品种牛




牛肉滋味的好坏并不取决于它的肌肉纤维或脂肪分布，无论脂肪混在肌肉纤维中还是包裹着肌肉纤维，每个品种的肉牛都有自己独特的风味。



肉牛的饲料，养殖场的气候状况，养殖场及其周边环境，都对肉的风味有影响。



甚至养殖户对肉牛的关注也能影响牛肉的品质，因为肉牛对外界的压力很敏感。



顶级中的顶级






松阪牛 Le Matsusaka


松阪牛不是一个独立的肉牛品种，它因源自日本的黑毛和牛而得名。在日本大阪的田岛山谷，未经交配的小母牛会被拍卖，随后养殖户将这些小母牛带到日本三重县中部——松阪市。这些牛每两头一起进行饲养，主要是通过谷物增肥，这些谷物包括：水稻茬、大麦、酿造啤酒后的谷物残渣。为了避免这些肉牛过于紧张，养殖户们会经常播放音乐。当地气候温和，水质纯净，也是这种肉牛风味好的原因之一。松阪牛以其脂肪闻名：并不是肌肉包裹着大理石纹理般的脂肪，而是脂肪中镶嵌着肌肉纤维。松阪牛肉口感特殊，脂肪入口即化，带着妙不可言、不可思议的脂香和肉汁。平生必要品尝过松阪牛肉，才能理解这种难忘的感觉。

母牛体重：700千克，母牛胴体重
 
[1]


 ：400千克





加利西亚红牛 Rubia Gallega


这种牛来自西班牙西北部靠近大西洋的加利西亚地区，与法国阿基坦地区的金牛是近亲，在法国也有养殖。加利西亚红牛曾经是既作为肉牛又作为奶牛的混合品种。一般来说，养殖户们会饲养这种牛8年至15年，时间远远超过那些盎格鲁－撒克逊品种牛。1933年，加利西亚红牛的养殖标准正式确立。这种牛吃的是肥沃又被海雾滋润过的草饲料。养殖地的气候也很温和，这种牛全年放在室外散养也不会受到刺激。牛肉的特点是脂肪会在肌肉内外生长，含脂量高又有特殊香味，混杂着香料、动物脂香和海盐的味道。分布均匀呈雪花状的脂肪经过烹饪在口中余味悠长，令人赞叹！加利西亚红牛肉与松阪牛肉均被誉为世界上最好的牛肉。

公牛体重：900—1000千克，母牛体重：650—700千克

母牛胴体重：380千克


顶级






梅赞细脂肪牛 Le n gras du Mézenc


梅赞不是肉牛品种，而是法定产区（AOC）。梅赞细脂肪牛包括萨莱斯牛（Salers）、夏洛来牛（Charolais）、奥布拉克牛（Aubrac）、利木赞牛（Limousine）和它们之间杂交产生的肉牛。养殖区在法国中央高原区（Massif Central）东部，气候特征是冬长春短。细脂肪牛主要的饲料是含有丰富长纤维的干草，屠宰时间大概在2月1日至5月31日期间。肉质细嫩且有香芹味道，但只有用慢火长时间烹饪才能体现这种肉质出色的特点。

公牛体重：850—1400千克，母牛体重：550—900千克

母牛胴体重：300—500千克





阿伯丁安格斯牛 L’Aberdeen Angus


阿伯丁安格斯牛不能与集中喂养的美国黑安格斯牛混为一谈，美国黑安格斯牛饲料中含有大量的抗生素和高蛋白质。我们说的阿伯丁安格斯牛，来自苏格兰东北部的阿伯丁郡和安格斯地区，这些牛在当地靠肥沃的鲜草饲养。体形中等，但抵抗力强，成熟期特别短。阿伯丁安格斯牛肉质细嫩，带有香芹味道，脂肪分布均匀漂亮。

公牛体重：800—1000千克，母牛体重：650—700千克

母牛胴体重：340—380千克





荷斯坦牛 La Holstein


荷斯坦牛在比利时被称为黑牛而在法国被称为黑白花牛，原产于北海岸，即大西洋靠近西北欧的区域。它被认为是世界最佳产奶品种，如果在饲养期间未受到惊吓、无压力，荷斯坦牛也可以提供出色的牛肉，尤其是在北欧肥美的绿草坪上饲养的牛。肉质细嫩，富含脂肪纹路，香气浓郁。

公牛体重：900—1200千克，母牛体重：600—700千克

母牛胴体重：330—380千克





高地牛 La Highland


高地牛来自苏格兰西北部高地，当地丘陵与山脉纵横，植被贫瘠。高地牛在这种偏远又恶劣的环境中生存，体形较小。它在冬季会有一层长毛覆盖取暖，而在夏季长毛会自然脱落。牛肉颜色深红，肌肉间的脂肪块很大，带有香芹味和一丝野草的香味。

公牛体重：800—1000千克，母牛体重：500—600千克

母牛胴体重：270—330千克




[1]

 译者注：胴体重，是指活牛被屠宰后，经过放血、剥皮，去除头部、四蹄和内脏后的重量。





顶级肉牛品种







契安尼娜牛 La Chianina


契安尼娜牛产自意大利托斯卡纳地区的契安尼娜山谷，这毫无疑问是世界上最为古老的品种——大约有2000年的历史。它也是世界上体形最大的肉牛品种，成年公牛高达1.8米。契安尼娜牛最初是作为耕种或牵引牛使用的，后来才用作著名的佛罗伦萨T骨牛排。它的肉油脂不多，但香味十足，会散发出一些草的香气。

公牛体重：1100—1300千克，母牛体重：800—1000千克

母牛胴体重：440—550千克





长角牛 La Longhorn


长角牛源自英格兰，它是最为古老的纯英格兰血统品种，以其牛角的形状及长度闻名。1980年以前，长角牛在英格兰养殖牛中占绝对主导地位，此后却逐渐消失。英格兰长角牛不可与美国得克萨斯州长角牛混淆，因为得州长角牛是源自西班牙的品种。长角牛是纯肉牛品种，肉质紧密，味道浓郁，入口后余味悠长，肌肉和脂肪比例也非常不错。

公牛体重：900—1000千克，母牛体重：550—600千克

母牛胴体重：300—330千克





巴萨岱牛 La Bazadaise


巴萨岱牛毫无疑问是法国养殖牛里最为古老的品种，它是西班牙伊比利亚牛与法国阿基坦牛的杂交品种，最初是法国波尔多地区农业耕作用牛。第二次世界大战后差点灭绝，仅有几家养殖户仍在饲养，至今数量仍较少。巴萨岱牛的肌肉颜色深红，与安格斯牛及长角牛的牛肉类似。令人遗憾的是这个品种比较难找到。

公牛体重：800—1000千克，母牛体重：650—750千克

母牛胴体重：340—410千克





奥布拉克牛 L’aubrac


奥布拉克品种体形中等，擅长在山地行走觅食，肌肉结实，来自法国中央高原。它不挑食，不同季节能接受不同的饲料，但它更喜欢吃春夏肥厚多汁的草料。春夏两季中央高原四十多种肥厚多汁的草料给奥布拉克牛的肉质带来特殊的植物香气，这是别的地方所不能培养出的效果。

公牛体重：850—1100千克，母牛体重：550—750千克

母牛胴体重：310—420千克





萨莱斯牛 La Salers


萨莱斯牛来自法国中央高原地区，是体形较大且结实的品种，肤色深红近似红木色，冬季全身有长毛覆盖。它能很好地承受这个地区冬季与夏季温差大的气候，曾作为优质奶牛品种养殖，现今因其肉质深红且结实而作为肉牛饲养。

公牛体重：1000—1300千克，母牛体重：650—900千克

母牛胴体重：360—450千克





西门塔尔牛 La Simmental


西门塔尔牛属于交配品种，是乳、肉、役兼用牛，源自瑞士西门（Simme）河谷，属于红色皮毛的大家族。西门塔尔牛四肢强劲，能适应各种气候，也不挑食，能吃品质中等的饲料。在法国被称为“法国西门塔尔”。无论是奶牛还是肉牛，这个品种都非常受欢迎。肉质富有弹性，大理石纹理的脂肪细致，口感丰富，咀嚼感好。

公牛体重：1000—1250千克，母牛体重：700—800千克

母牛胴体重：380—440千克





夏洛来牛 La Charolaise


夏洛来牛原产地为索恩－卢瓦尔地区，肌肉结实，是法国最为常见的奶牛。它的适应能力非常强，生长快，非常受国际市场欢迎。公牛通常用来配种改进其他品种牛的质量，只有在品尝法定产区夏洛来牛肉时，我们才能了解夏洛来牛的品质：大理石纹理的脂肪混在肉中，鲜嫩多汁，有咀嚼感，散发草本植物香气及动物香气。

公牛体重：1000—1400千克，母牛体重：700—900千克

母牛胴体重：380—500千克





红色草原牛 La Rouge Des Prés


红色草原牛体形较大，臀部肌肉多。曾经被称作缅因－安茹牛，来自曼塞勒牛与英国杜伦牛的杂交，白皮红花。这个品种进入成熟期快，同时易增肥，也是繁殖双胎率最高的品种。肉质细嫩多汁，味道醇厚。

公牛体重：1100—1450千克，母牛体重：750—850千克

母牛胴体重：410—470千克





海福特牛 La Hereford


海福特牛为英格兰品种，来自英格兰西部靠近威尔士的赫里福德郡。现在是纯肉牛品种，但曾经身兼三职——产奶，供肉和耕作。体形中等，四肢结实，有很好的抵抗力，成熟快，可细分为有角和无角（Polled Hereford）两种牛。阉割时间大概在18个月大，肉质味道层次丰富，脂肪分布非常漂亮。

公牛体重：800—1100千克，母牛体重：650—750千克

母牛胴体重：360—410千克





盖洛威牛 La Galloway


盖洛威牛原产于苏格兰盖洛威地区，也是英国最古老的品种之一。盖洛威牛比较结实，能适应苏格兰风雨变幻不定的高原气候环境，容易饲养。尽管体形较小但体重偏重，有长卷毛，腰间有一条白带的黑皮牛被称为腰带盖洛威（Belted Galloway）。盖洛威牛肉质鲜嫩，脂肪相对较少。

公牛体重：800—1000千克，母牛体重：500—700千克

母牛胴体重：300—400千克





短角牛 La Shorthorn


注意区分短角肉牛（Beef Shorthorn）和短角奶牛（Dairy Shorthorn）。短角牛过去被称为杜汉牛，来自英格兰东北部。皮色多样，有红皮、白皮，甚至还有红白混色。另外，无角的短角牛（Polled Shorthorn）也是存在的。短角牛生长快，能迅速进入成熟期，肉脂纹理清晰，皮下脂肪松软可口。

公牛体重：900—1100千克，母牛体重：600—700千克

母牛胴体重：330—390千克





阿基坦金牛 La Blonde D’aquitaine


阿基坦金牛是纯肉牛品种，生长速度很快，外部毛皮为小麦金色，源自阿基坦地区三种品种的杂交：加龙牛、凯尔西牛和比利牛斯金牛。易养殖且适应性强，可在各种气候环境中生长。肉类行业人士很喜欢这个品种，因为它的骨架较小，出肉量高。肉油脂不高，香味也比较适中。

公牛体重：1200—1500千克，母牛体重：850—1100千克

母牛胴体重：550—700千克




和牛




我们总能听到“和牛是世界上最好的牛肉”这样的说法。



和牛的肉质比较特别，尤其是脂肪部分总量或许会超过肌肉部分，这也让人们想到法国的鹅肝。请您忘记所有以前了解的关于肉类的知识，和牛与这些一点关系都没有，完全是另外一回事。


和牛不是一个肉牛的品种，准确地说是来自日本的牛肉，仅此而已。从Wagyu字面上讲，wa是日本的意思，也是祥和的意思，而gyu呢？意思是牛。事实上许多种日本肉牛品种组成了和牛。


为什么能称之为顶级？


在法国，人们喜欢给鹅和鸭增肥来制作出色的美食产品——鹅肝和鸭肝。而在日本，饲养肉牛也是出于同样的目地——获得出色口感的牛肉，品尝不可思议的细嫩，感受油脂在嘴里像糖块一样熔化，带着黄油的香气，夹杂些甜味和花香……这种感受必要品尝后才能想象出来！


和牛的历史


公元前300年左右，和牛的祖先们从朝鲜半岛迁移到日本。这些品种的牛很耐劳，特点是在肌肉纹理之间生成脂肪，脂肪在肌肉纤维中释放能量，也因此它们才能有惊人的耐力来面对艰苦的劳作。

在1635年到1853年期间，当时规定农耕劳作的四蹄动物是不能被食用的。这里有宗教信仰原因，当然也因为当时能用于农耕劳作的家畜数量很少。随后日本人开始饲养肉牛食用。1864年左右起，许多欧洲品种的牛被引入日本，用于杂交改良当地牛的品种。


饲养过程


在牛舍中两两饲养母牛（除日本短角牛，都是在还是牛犊时在拍卖会上被买下的），饲料以谷物（玉米、大麦、麸皮、稻草等），大米浓缩蛋白，饲料用米，还有酿酒后的酒渣为主。酒渣是酿造啤酒过程中残留的大麦壳、淀粉渣和非溶解性蛋白质，这些当然是无抗生素的饲料。





与西方肉类不同的是，和牛可以有比肉更多的脂肪。这种脂肪的数量以及质量使它变得非常独特。


这些母牛在饲养过程中非常享受，有养殖户的关爱和轻柔的按摩。所有的饲养条件使得这些母牛在关爱中增肥而不受任何外界的刺激。根据不同的品种和体形等，屠宰期基本是在26个月到30个月后。


分级


宰杀后，每只牛的酮体都会被第三方评审人员打分。评分原则围绕两个主要因素：肉质好坏和产出率（每头牛能产出的肉量与牛重量的比例）。

关于肉质好坏，评分标准有肉的色彩、亮度，肌肉纹理紧实度和纤维粗细，脂肪的色彩和亮度，以及脂肪沉淀情况。评分从1到5，5分是最高分。

而产出率是从C到A分级，A是最高等级。和牛肉质的评分兼顾这两个因素，所以A5是最高评分的和牛肉，而C1则是最低评分。


品种


和牛只有下面四个品种。





黑毛和牛




La Japanese Black（Kuroge Washu）


黑毛和牛曾经是农耕牵引用牛，在当今的和牛产业，是最为常见的品种，90%的养殖户会选用这个品种。适应能力强，因此遍布日本各地。黑毛和牛的特点是肌肉纹理间的脂肪条纹是漂亮的白色。





褐毛和牛




La Japanese Brown Ou Japanese Red（Katsumoou Washu


褐毛和牛仅分布于日本西南部的熊本县和高知县，是本土赤色毛牛与西门塔尔牛杂交产生的品种，特点是肌肉与脂肪比例佳。





无角和牛




La Japanese Polled（Mukaku Washu）


无角和牛是传统黑毛和牛与阿伯丁安格斯牛杂交后产生的品种。产地主要在日本西南的山口县，与其他品种相比，它的体形略小一些。





日本短角牛




La Japanese Shorthorn（Nihon Tankaku Washu）


日本短角牛源自19世纪末，由日本南部町牛（青森县）与美国短角牛杂交而成，养殖数量很少。它主要吃草类饲料，就肉质而言，肌肉脂肪纹理是最不明显的。


品质最好的和牛


质量最上乘的和牛肯定是黑毛和牛，它们都出自大阪附近的田岛河谷。经过拍卖后，小牛会在松阪、近江、神户等地区喂养。饮用水的纯净度及饲料的特性差别使得每个产区的肉质都具备自己的特点，有所区别。


松阪和牛


松阪和牛被誉为黑毛和牛中最好的和牛，具有细密分布的红白大理石纹路的肌肉和脂肪，入口即化的油脂和独一无二的细嫩肉质。松阪和牛食用时不需要长时间烹饪，甚至作为牛肉刺身生食都是极好的。美中不足的是非常少见，即便是在日本本土。


近江和牛


近江和牛是第一个作为肉牛饲养的品种，拥有非常细腻的大理石纹理般的肌肉和脂肪，吃起来还带点甜味。传说在禁止吃肉的年代，切得非常薄的近江和牛肉片拌上味噌被送给当权者当药用。


神户和牛


1868年神户港对外开港，外国人由此开始进入港口，尝到了和牛的美味，并在全球传播。尽管神户和牛没有松阪和牛或近江和牛的细腻口感，但也达到了一个让人疯狂的境界。

事实上还可以找到其他品种的和牛存在，比如：米沢和牛，岩手短角和牛，板垣牛，上总牛，京都牛，宫崎牛或者赤牛……


其他国家与地区的和牛


日本和牛在相当长时间里是禁止出口的，即便在今天，每年出口到欧洲的和牛也寥寥无几。

近20年来，美国、澳大利亚和智利都开始通过与日本品种的牛杂交产下的改良品种培育和牛。在法国、英国甚至瑞典也有少数和牛养殖，但不得不承认的是这些和牛品质与日本本土相比还差得很远……

总而言之，在日本本土外养殖和牛，就好像是在美国生产原本是法国诺曼底地区的卡蒙贝尔（Camembert）奶酪，或者在澳大利亚生产香槟酒，在德国生产著名的意大利帕尔玛火腿一样——外观上差不多，但本质上是其他产品。


怎样烹饪和牛？


首先是要符合日本餐饮传统的口感和烹饪手段——肉片一定要切得非常薄，甚至薄到入口即化的地步而不需咀嚼。这种切片的方法比切成肉块好在可以有更多的牛肉表面接触口腔，从而释放出更多的香气刺激味蕾。


和牛的日式烹饪


寿喜烧：将牛肉放在一个铸铁盘上烤，同时加上些糖焦化，撒清酒，随后洒少量酱油，烤熟后蘸上搅拌均匀的生鸡蛋食用。

烧烤：切成薄片，放在韩式烧烤架上，用炭火烤。烧烤期间多余的油脂会滴落在炭火中，烤成金黄色泽的牛肉依然会入口即化，即便烤得稍过。

涮锅：切成薄片，放入滚开的汤中，随即捞出，佐以橙柚醋调配汁或甜咸口味的麻酱汁。

牛肉盖饭：将牛肉片在热汤里烫熟，汤里放有味淋、酱油和洋葱等调料。随后将牛肉片放在白米饭上，用热汤浇，最后放上一个水煎蛋和少许山椒。

用蒸笼蒸：用蔬菜在蒸笼内打底，将和牛肉片放在蔬菜上面蒸熟。这期间和牛的油脂会渗到蔬菜上，给蔬菜带来香气。


其他烹饪方法


铁板烧：将和牛肉切块，直接放在铁板上烧制，烹饪期间将肉逐步切成小块，避免受热不均匀，成熟不一。

栅格式烤肉或煎锅煎制：坦白说，这不是最好的品用和牛的方法，这些烹饪方法并不会使和牛肉释放出更多的香气，口感上还是脂肪的油脂气息占主导。




关于肉牛的故事




知道博斯普里米仁牛斯（Bos Primigenius）吗？这是原牛（Auroch）的学名，它是我们现在食用的肉牛的祖先，时过境迁，牛类也有不少变化。


原牛体形非常彪悍，身高大概在2米，带着长角，出现于200年前的印度大陆。随后逐步迁移到了中东，然后是东亚、欧洲和北非地区。在原始社会时期，尼安德特人就开始狩猎这种动物。




原牛的家畜化驯养开始于8000—10 000年前，由两个不同地区驯养产出不同品种。在土耳其东南地区，原始斗牛演化出了当今肩部无凸起的家牛；而在印度与巴基斯坦地区，原始瘤牛延续至今成为现在亚洲牛的模样，肩部依然有凸起。驯化原牛是因为人们看中它耕作的牵引力和产奶能力。随着人口的流动家牛被带到欧洲，与当地野牛品种杂交，逐步改进了家牛物种。




根据不同的需求，养殖户们逐步发展了各种符合当地人需要的食物品种：诺曼底地区主产黄油，弗朗什－孔泰地区主产硬奶酪，佛兰德地区产奶，而夏洛来产肉。


肉牛品种


从16世纪起，英国人开始发展自己的农业和畜牧业，牛的饲养主要以供应食用肉为主。18世纪末，英国短角牛开始出口到欧洲及南北美洲，这也影响了之后英美地区牛的品种。

在法国，为了提供食用肉而养牛的尝试开始是不太成功的。只有在法国中部和南部有肉牛品种；在其他地区，养牛主要是为了劳作或产奶，直到最后才会被宰杀。

与此同时，英国的畜牧业突飞猛进地发展，肉牛得以改良，肉质已非常鲜美。


法国的醒悟


到了20世纪末，法国养牛业终于醒悟过来，开始保存那些古老的品种，同时也形成了消费群体。诸如巴萨岱牛、科西嘉母牛、梅赞细脂肪牛都能提供高品质的牛肉，受到消费者的高度认可。



母牛种类



在法国有三种母牛，同时提供小牛犊和牛奶。

奶牛

它们的作用是为人们提供每天饮用的牛奶，为了能达到合理的产量，这些奶牛必须每年都生产牛犊。相对而言，这些奶牛的肉质往往比较差。

饲养牛（喂奶牛）

肉牛品种的母牛会喂养牛犊，因此称为饲养牛。但饲养牛通常给牛犊的奶量不够，所以牛犊通常需要用奶牛提供的牛奶作为补充。在肉质上，饲养牛是非常出色的。

混合母牛

这类母牛既产奶又产肉，具备前面两种母牛的特点，无论是产奶还是产肉，品质都属上乘。




您了解牛吗？




如果您对牛的了解仅限于想象出一头母牛在草场上吃草，那就需要仔细看看下面的图绘了。








饲料与牛肉品质的关系




一只优质的肉牛在草场上，吃着鲜嫩的草。草的味道或者冬季干草饲料的味道并不会改变肉的味道，但会影响到包围着肌肉的脂肪，脂肪会吸收不同的味道从而影响肉的口感。


在被宰杀之前，肉牛会经过一个被称为“精加工期”的时期，大概有三个月。这段时期对饲养增肥非常重要，精加工期对肉质有直接影响，因为这期间会对肉牛的饲料进行调整。






秋冬季的干饲料




稻草、大豆、亚麻、向日葵、油菜籽、小麦、大麦、干草等。







春夏季的新鲜饲料




苜蓿等鲜草。






冬季


冬季天冷没有足够的新鲜草料，所以饲料主要是干草及营养补充品。干草有种晒干的草味，这也给脂肪带来了干草味和更强的畜肉味。



牛肉品质



未熟成的部位：

味道持久，持续到12月、1月、2月。

60天熟成后：

味道持久，持续到2月、3月、4月。





春季


法国冬季的雨水滋润了草场，春季日照时间逐步延长。鲜草开始变得肥厚、丰富，夹杂着许多不知名的野花。我们的牛朋友很喜欢这类食物，这时候的肉质会比较轻盈并带着鲜花的香气和轻微的草味。



牛肉品质



未熟成的部位：

味道轻盈，持续到3月、4月、5月。

60天熟成后：

味道轻盈，持续到5月、6月、7月。





夏季


夏季来临，太阳高照。草场开始出现干旱现象，但依然有很多野花。牛肉入口后我们能分辨出被太阳烤焦的干草味，但比起冬季的干草口感还算清淡，细品还有花香及少量的畜肉味。



牛肉品质



未熟成的部位：

味道带着轻微的动物味和鲜花香气，持续到6月、7月、8月。

60天熟成后：

味道带着轻微的动物味和鲜花香气，持续到8月、9月、10月。





秋季


秋天来临，家里的烧烤架都收起来了。法国的秋季多雨，地面湿重，草场上的草是最后一次肥厚起来，要准备过冬了。我们可爱的牛朋友们也是最后一次用鲜草饱餐。



牛肉品质



未熟成的部位：

依然可以辨别出夏季的味道，持续到8月、9月、10月。

60天熟成后：

依然可以辨别出夏季的味道，持续到11月、12月、1月。




肉牛分切部位图




切割牛肉是件精细活，牛的肌肉块比较庞大，所以需要按不同烹饪需要进行切割。



法式切割






英式切割





英式切割相对简单，因为在烹饪方法上，牛肉基本是煮或者炖，所以不需要将所有的肌肉块分开。


美式切割





美式切割也是相对简单的切割法。事实上，在美国的一些比较讲究的肉店，他们采用的是法式切割法，这样会烹饪得更为细致。




肉牛分切部位介绍




在肉店里不能因为怕麻烦而说要一块牛排肉或炖肉用的肉，需要根据自己的口感和想法向店家购买准确部位的肉块。






前臀肉L’Aiguillette Baronne


这块外观看起来有点像鳗鱼且长有尖角的肉，可以做整块的烘烤肉（Rôti）或牛排，但是最能体现肉质特点的做法是小火煨肉。





嫩牛腿肉L’Araignée


嫩牛腿肉是令人尖叫的肉块——味道持久，口感细嫩。烹饪的时候一定要注意时间，时间过长会使其变硬，要尽量保持它的细嫩。


肋排肉（肋眼肉排）La Basse Côte


肋排肉位于牛身侧壁部位，烧烤时要切成细片来品尝肉的味道，或尝试煨肉。这个部位的肉纹路很好，带有脂肪，通过咀嚼可以品尝出肉的香味。


斜腹肉La Bavette À Pot-Au-Feu


这部分的肉脂肪多，会将肌肉像三明治一样包裹起来。又长又扁，主要用于做法式炖肉火锅。


下后腰脊肉La Bavette D’aloyau


肉纤维长而不紧，带有少许脂肪纹理。这是牛腰腹部分最有滋味的肉块。烹饪得熟些会更突出它的香味。


长牛腩La Bavette De Flanchet


牛腩与下后腰脊肉接近，肉纤维也很长且不紧。但肉质更为坚实，滋味也稍差。


颈肉Le Collier


这部分肉鲜为人知，很好吃但有些油腻，最好是长时间小火炖煮，放在法式炖肉火锅中会非常有味道。





肋骨肉La Côte


肋骨肉包裹着牛的脊椎骨，肌肉和脂肪的纹理非常精细，吃起来也非常嫩。如果经过精心处理熟成后，这个部位的滋味会令人赞叹，建议选择厚度4厘米以上的食用。


肋眼肉L’entrecôte


肋眼肉实际是去骨后的肋骨肉，从品质上看与肋骨肉一样。烹饪时也可以做牛排，但制作前要避免将肉切得太薄，以厚度超过2厘米为宜。


牛腿肉La Fausse Araignèe


牛腿肉虽然与嫩牛腿肉位置很接近，但品质不同，所以一般人们会在吃口感美妙的勃艮第火锅时，切小块牛腿肉吃。





上腰肉Le Faux-Filet（Ou Contre-Filet）


上腰肉位于里脊肉之间，是牛身上最好的肉块之一。肉瘦且纤维短，口感柔嫩香甜，一定要切厚片烧烤食用。


里脊肉Le Filet


这块肉夹在脊柱和内脏之间，是一块不易动的肌肉。肉纤维短，非常嫩，但没有太多滋味。


小里脊肉Le Filet Mignon


小里脊肉跟里脊肉位置区别很大，位于脊柱的前端环节处。主要用于炖肉及做勃艮第牛肉，有时会用于做牛排。


牛腩Le Flanchet


腹部的所有肌肉都可以称为牛腩，这块肉比较坚硬，主要是通过炖肉或煮肉给菜肴带来香气，比如法式炖肉火锅。


腱子肉（分为前腱子肉与后腱子肉） Le Gîte（Avant Ou Arrière）


这块带胶状的结缔组织肉质相对较硬，主要是通过煮肉或炖肉给锅底汤汁带来香气。


牛腿心肉Le Gîte À La Noix


这块肉位于牛腿中部，形长肉嫩。经常用于炖肉或煮肉，做法式炖肉火锅，有时也会用于做牛排。


膈腹肌肉La Hampe


膈腹肌肉部位的肉细长，肉纤维也很长，味道丰富。烹饪后，尽量在其鲜嫩带血状时食用。


小腿腱子肉（分为前小腿腱子肉与后小腿腱子肉）Le Jar-ret (Avant Ou Arrière)


小腿腱子肉比较硬且带有结缔组织，最好用来煮肉或炖肉，它的胶状结缔组织会带来很多香气，使肉变得透亮。


牛颊肉La Joue


牛颊肉经常被忽略却是块味道十足的好肉，肉瘦且很嫩，最好用小火煨，这样才能最大限度地保留肉的品质。


牛脖肉Le Jumeau


牛脖肉通常会被分成两部分，一部分用于做牛排，另外比较坚硬的部分，通常用于做煮肉或炖肉，比如法式炖肉火锅。


牛肩肉La Macreuse À Bifteck


牛肩肉靠近肩胛肉，常见做法是做成牛排。将这块肉的筋线剔除干净后，肉会变得很不错，细腻不肥。


后腰脊肉Le Merlan


肉很平展，纤维较短，肉质较嫩，但味道相对不是很丰富，最好的选择是做牛排。


颈精肉Le Mouvant


颈精肉的口感不错，肉质干实，适合做成牛排。





膈腹肌肉L’onglet


这是一块能令人食指大动的肉，但极难找到。因为它的体积小，要经过精细切割才能区分出来。但一切都是值得的，它很有滋味又很柔嫩。务必在食用时保证其肉质鲜嫩，切不可烹饪得太熟。


带髓腿骨L’os À Moelle


人们经常会在煮肉时加一根，无论是前腿还是后腿上的，都会使肉汤更香。可以煮着吃，或者烧烤后断开吃。


牛肩胛肉Le Paleron（Ou Macreuse À Braiser）


这部分肉很柔嫩，是做法式炖肉火锅的好料，也可以做牛排吃，味道极好，带着淡淡的肉香。


下部腹肉Le Plat De Côtes


下部腹肉处于腹部靠下部分，肉质比较硬，最好是通过长时间炖肉或煮肉的方法烹饪，这样口感较好。


后腰小脊肉La Poire


这是块体积很小的肌肉，外形像梨。肉质很细嫩，纤维短，口感中等偏上，适合做成牛排。


牛胸肉La Poitrine


牛胸肉鲜为人知，且极少被用于烹饪，但炖煮后食用，味道还是很棒的。还有一种做法是，腌制后作为熏肉切成薄片夹入三明治食用。


等腰肉和T骨牛排Le Porterhouse Et Le T-Bone


这块肉因为脊椎的形状而经常被切成T形，具体位置是脊椎的肋骨尾部。实际上，每块等腰肉和T骨牛排都带有少许里脊肉或下后腰脊肉。


牛尾La Queue


牛尾尽管油脂较多，但确实是做法式炖肉火锅的好料，也适合制成肉酱。口感柔美，尤其是胶质结缔组织部分。


牛股肉排（牛霖）Le Rond De Gîte


牛股肉排是牛臀部形圆又长的部分，肉质鲜嫩，肉瘦且滋味丰富。由于外形原因，适合做整块的烘烤肉或生切薄牛肉片（Carpaccio）食用。


后腿内侧肉Le Rond De Tranche


后腿内侧肉在后腿内侧偏上部分，因为靠近骨头所以带香，适合进行炖肉烹饪。


后臀肉Le Rumsteck


后臀肉可细分为三个部分：前臀肉、球臀肉和臀里脊。特点是纤维短，肉质香，其中臀里脊肉比腰腹部里脊肉的味道更香。


软骨Le Tendron


软骨是腹部带肋软骨及油脂的部分，需要长时间烹饪口感才能比较软糯。


牛腿内侧肉La Tranche


这是一块极瘦的肉，肉质很嫩，纤维短，一般会做成整块的烘烤肉然后切片食用。



不为人知的部位



后臀尖（后臀肉上方）

后臀尖的外部有一层油脂，但油脂层下方的肉质偏瘦，有点类似鸭胸肉。这是阿根廷人最喜欢食用的部位，味道好极了。




上牛间肉

上牛间肉位于后臀肉和上腰肉之间，这块肉的肉脂纹理很漂亮，非常细嫩又有滋味。但购买时需要跟肉店店主提前预订。




前胛肉

前胛肉在肩胛之间，是一小块不太厚、纤维又短的肉块。味道极好，脂肪易化，与里脊肉一样细嫩。




是选择品种牛的肋排，还是无品牌商标的肋排？




首先声明，我介绍的都是比较独特的肉！



这绝对不是指在超市鲜肉冷冻柜里用薄膜包裹的那些无品牌商标的肋排和牛排。我们要讲述的是高端再高端的部分——味道、香气、质感、脂肪等。


不觉得这些肋排很漂亮吗？排成一排，仿佛在参加一场选美比赛。实话说，看见这样的肉块不想品尝一番吗？看看这漂亮的颜色和肉脂纹理，还有围绕着肌肉的这些脂肪，看看这肋排适中的厚度，以及肋排收拾得极干净的骨头，一切都很完美。这熟成的效果，全是屠夫诸多辛劳的结果。想象一下烹饪后的肋排，肉会在嘴里直接化开，令人不禁想赞美肉牛养殖地的风土。它与最终被宰杀的奶牛产出的牛肉，在品质上有天壤之别。





阿伯丁安格斯牛


安格斯牛的特点是会在肌肉表面和肌肉内积存脂肪，这种牛体形不大，肋排也相对较小，并不是那么厚。肉质非常柔嫩，味道均衡，口感细腻带有花香。





夏洛来牛


这个品种的牛脂肪较少，无论是在肌肉间还是包裹着肌肉的部分。但这丝毫不影响牛肉的品质，夏洛来牛的肉依然滋味丰富。它的肋排体积比较大，同时也较厚，带有动物香气，肉质咀嚼感非常好。





奥布拉克牛


这个品种产出的牛肉颜色比较深，香气比较强烈且复杂，主要是包括各种草料在内的绿色植物香味。细腻的肉质与香气结合得非常出色，受到那些喜欢强烈肉香的消费者青睐。



“第七根的肋排肉肯定是最好的，

 最有味道也最嫩，余味最长。解释一下，从第一根到最后一根肋骨，肌肉的使用频率不同。不仅品种牛之间的肋排肉肉质不同，即便是同一头牛，不同位置的肋排肉口感也不同。”





加利西亚红牛


加利西亚红牛来自西班牙的品种，毫无疑问是世界上最为美味的肋骨肉排。整块的肌肉被脂肪沁入，而位于肌肉边缘的脂肪更是美味中的美味。吃起来会感受到各种香料味和海盐的咸味，余味悠长。





西门塔尔牛


肉质纹理非常清晰，脂肪在包裹着肌肉的同时亦存在于肌肉纤维内部，脂肪总量较高。香气明显且丰富，口感悠长，带着丰盈的肉汁，能令人享受到咀嚼的乐趣。总体来说，是很有代表性又很有滋味的牛肉。





长角牛


长角牛是英国最为古老的品种，它能存活至今也证明了其天然优势，但这个品种在法国非常少见。它拥有品质出色的大理石花纹般的脂肪，香气密集强烈余味悠长，肌肉与脂肪的比例非常完美，在烹饪时注意用低温处理。





普通的牛


没有一点脂肪，所以吃起来很干硬，没有任何滋味，甚至会让人对牛肉产生厌恶情绪，从而拒绝食用。也许售卖这类肋排肉的肉店店主自己都不吃，却将其作为商品出售，真是不可思议。




等腰肉和T骨牛排其实挨在一块儿




在法国，这两块肉并不多见，因为法式切割法与英美切割方式不同。但这两块肉真是牛身上最好的部位了。



相挨着的两块牛排


之所以叫T骨牛排是因为在切割时沿骨头切割。等腰肉排的切割方式其实也是一样的，围绕着T形骨一边是里脊肉，另一边是上腰肉。

简单地说，等腰肉排和T骨牛排其实是二合一的肉排：一边是细嫩的里脊肉，一边是美妙的上腰肉，中间的骨头则在烹饪中带来更多的滋味。有这么美味的肉，还有什么不满足呢？


两者不是完全相同


等腰肉排和T骨牛排还是有细微差别的，区别在于里脊肉的宽度。等腰牛排上里脊肉更多，因为这块肉切割时位置比较靠后导致里脊肉更宽，而T骨则更靠前。一头牛只能切割出四块等腰肉排，因此等腰肉排比T骨牛排更少见，也更昂贵。


历史小故事


在英美等腰肉排又叫“波特之家”（Porterhouse），这是因为最初在港口的酒吧里，搬运工和海员等人会来喝波特啤酒（Porter Beer），而酒吧也提供大块的牛排。当然，英国人和美国人一直在争论谁发明了这种切割法，但无论如何，它与法式切割法无关。



等腰肉和T骨牛排在牛身上的位置






等腰肉和T骨牛排：等腰肉的里脊肉面积要比T骨牛排的里脊肉面积大，因为它的切割位置比较靠后。







肋骨肉排VS肋眼肉排




左边是重量为1.2千克的肋骨肉排，右边是它的孪生兄弟—1千克的肋眼肉排（实际上是剔除了骨头的肋骨肉排）。



被剔除的骨头真的很重要吗？


烹饪秘籍：为了做好这么大块的肉，首先要用煎锅或煮锅来给肉块上色，然后连锅一起放进烤箱里烘烤到所需的成熟度。这种烹饪方式的优势在于肉不会收紧，而完全煎则会浪费更多肉汁，无法保持肉的鲜嫩。





肋骨肉排


因为有骨头且骨肉紧密相连，所以烹饪中肉排不会收紧，也因此不会排出更多的肉汁，牛肉会鲜嫩多汁。

+肋骨内也是有骨髓的，在烹饪中骨髓会从骨头中释放出来溶于肉汁，肉会因此有更好的滋味。

+肋骨中的汁液也会因为烹饪而渗出，与肉汁混在一起，让肉更有滋味。


肋眼肉排


肋眼肉排通常会煎到正反面变色，但烹饪过程中没有肋骨能提供额外汁液。

同时因为没有肋骨的约束，在烹饪中牛肉渐渐收紧，又排出一些肉汁，所以吃起来会觉得口感干紧。

肋骨牛排 K.O肋眼肉排

其实所有的带骨肉排都存在这种现象，即骨头会或多或少地保证肉在烹饪中不会收紧，同时也带给肉更多的汁液，因此带骨肉排通常吃起来会更嫩更多汁。




鞑靼肉排，是绞碎好还是切肉丁好？




取出一块肉，其中一半绞碎，另外一半用刀切成细小肉丁，然后用相同的佐料搅拌后品尝。



可以确认的是这两种处理方法得到的口感会完全不同。



绞碎肉（肉末）





大多数的香气在绞碎过程中被搅拌在一起，为了能分辨出来，只好多次咀嚼。但因为肉末没多少可咀嚼的价值，人们一般直接吞下。肉自身的滋味和香气在这个过程中无法被我们的味蕾和嗅觉黏膜识别，直接进入了肠胃。





肉入口后，大部分香味被混在一起，并不会刺激到味蕾和唾液系统。



结论：


绞碎会让肉变得平淡无奇。


刀切肉丁


肉的香气并不会因切成肉丁而消失，会继续依附在肉的表面。




一般情况下，人们不会一口吞下肉丁，在咀嚼的过程中，肉的香气和滋味会在口中逐步释放。同时，人的唾液系统也在工作，会分泌出更多的唾液加重口中的香气。





肉入口后，香味会很活跃，继而刺激味蕾和唾液系统。



结论：


用刀切成肉丁更能保留肉的香味，并使之更为突出。

刀切肉丁 K.O 绞碎肉

刀切肉丁的鞑靼肉排会使人们更多地咀嚼，所以入口后会带来更多香气和余味。更重要的是可以在肉店里指定一块好肉让店家切好，而不是买那些不知来自哪些部位的肉末。如果想吃块香味比较清淡的，可以点一块里脊肉来切成鞑靼肉排；如果喜欢口味重的，可以来块膈腹肉。




带骨髓的腿骨是横向切还是纵向切好？




一般而言，带骨髓的腿骨有两种切法。



常见的是横向切成一段一段的，或者纵向从中切开，分为长条似的两半。当然，我们关心的是如何将其与肉一起烹饪。





骨髓都是藏在比较长的牛骨里，因此大家一般都选用腿骨。肋骨里也有骨髓，但量太少了。


腿骨的切法


肉店里一般都是将腿骨切成段，但也可以要求他们纵向切成长条。这种切成长条的方法在烹饪时还是有优势的，腿骨会熟得比较均匀，同时骨髓也比较方便食用。如果是放在烤箱里烘烤的话，表面会形成一层脆皮。


专业提示：


处理骨头时最为繁碎的就是剔除粘连在骨头上的肉筋和肉黏膜等，还要清理血丝。专业的做法是将骨头静置于高浓度盐水中浸泡12小时到24小时，且须提前在盐水里加一咖啡勺的白醋。随后用最方便的刀具刮掉粘连在骨头上的筋跟肉丝，如果有硬毛刷，也可以刷一下骨头。





没经过浸泡直接刮后的骨头






经过浸泡再刮后的骨头






传统的横向切法，腿骨是一段段的。新颖的纵向切法，腿骨被分成长条似的两半。



腿骨该如何烹饪？


放进汤里：会有部分骨髓溶解于高汤中，稍显油腻，但汤会更香，入口后余味也更长。如果有些挑剔，可以先将骨头用纱布包裹一下，避免烹饪中部分调味料粘在骨头上。

直接在烹饪中使用：将骨髓从骨头中刮出，加在肉或菜肴中，骨髓的油脂会带来特殊的香气。

整块烘烤：切成长条，放进烤箱里烘烤，超级美味。

做拌料：将骨髓从骨头中刮出，撒上黑胡椒粉及其他香料，静置24小时即可。



“您知道吗，

 巴黎的布丁蛋糕里曾经被要求加上牛骨髓，当年被人们戏称为‘外交办公室布丁’，真是让人想不到……”




牛肉火腿和牛肉干




人们大多都知道意大利瓦尔泰利纳熏牛肉和瑞士格劳宾登（Grisons）盐腌干牛肉，但不太了解日本和牛火腿、西班牙莱昂牛肉火腿（La Cecina De Leon）、土耳其帕斯提尔马牛肉、汝拉山区布雷斯腌干牛肉（Le Bresi）和南非干牛肉（Oe Biltong）。



让我们来做一次环球旅行，看看这些必须要了解的风干牛肉。


最初，风干牛肉都是在秋天准备，以便在冬季给人们提供足够的蛋白质，并且冬季宰杀牲畜也可以节省用于饲养的干草料。





南非干牛肉






和牛火腿或加利西亚红牛火腿






西班牙莱昂牛肉火腿






La Bresaola




意大利布雷萨奥拉瓦尔泰利纳熏牛肉






La Viande Des Grisons




瑞士格力松盐腌干牛肉



南非干牛肉


在南非，干牛肉是这样准备的：先将条状的牛肉在果醋里浸泡几个小时，然后用一种包括盐、红糖、香菜、黑胡椒等的调料反复揉制，随后在空气中风干。

南非干牛肉外表坚硬，里面却非常嫩，当地人通常一边看着橄榄球比赛一边嚼食。


意大利布雷萨奥拉瓦尔泰利纳熏牛肉


在意大利北部与瑞士交界的地区，有着最为著名的干牛肉——布雷萨奥拉瓦尔泰利纳熏牛肉。与西班牙莱昂地区的风干牛肉火腿一样，这里也是用盐和香料将整块的牛后腿肉腌制后风干。食用时通常切薄片，再加一点橄榄油和柠檬汁，以及几块帕马森干酪。


汝拉山区布雷斯腌干牛肉


布雷斯腌干牛肉其实是瑞士格力松盐腌风干牛肉的法国版，产于法国弗朗什－孔泰的汝拉山区。之所以叫布雷斯则是因为这种风干牛肉的表面非常坚硬，切开后肉色又近似巴西红木。牛肉经过盐腌后用香料揉制，然后再烟熏风干。吃的时候一定要搭配同样是当地特产的孔泰陈年奶酪。


莱昂风干牛腿
 


莱昂风干牛腿的产区位于西班牙西北部的卡斯提尔－莱昂，据考证制作方法已经有两千年历史。将牛腿肉切成方块，盐腌后用橡木熏干，干燥2个月后再熟成7个月。切开后肉色鲜红，肉表面有些脂肪纹，香气特别且强烈，食用时要淋上几滴橄榄油。


南美察奇肉干Le Charqui


南美印加王朝最初用无峰驼或骆马肉腌制肉干，专门给出远门的人带着食用，后来骆马肉被逐步替换为牛肉。牛肉用干盐或盐水腌制后，风干或熏干，食用时切为薄片。南美察奇肉干现在很常见，带着或多或少的甜味。


印尼登登牛肉


印尼登登牛肉是印尼巴东地区特产，制作过程比较特别，不是风干或熏干而是用热油煎干。先将牛肉切片，在香料和椰果糖中腌制，随后风干几个小时，最后用热油完成煎干过程。


和牛火腿或加利西亚红牛火腿
 


和牛及加利西亚红牛的特点是肉纤维中含有大量脂肪，有点类似伊比利亚黑猪。其实两种火腿的制作方式也比较相似，风干时间长达36个月，的确是非常出色的产品。如果有机会遇见，千万别犹豫，一定要品尝一番，因为到目前为止仍是很罕见的食物。


土耳其帕斯提尔马牛肉


帕斯提尔马牛肉来自土耳其的巴尔干地区，制作过程是——盐腌，揉制，用香料膏（大蒜、孜然、辣椒、葫芦巴等）涂封，然后自然风干1个月。食用时可生吃、烧烤熟食，也可为土豆类菜肴调味。


盐腌牛肉


盐腌牛肉出处不详，但人们普遍认为其源自西班牙。盐腌牛肉是用前臀肉或肩肉浸在迷迭香、百里香、大蒜和洋葱的混合物中，外加一些柠檬片再用粗盐覆盖。这个过程大概需要10天，然后取出肉并冲洗，擦干后再风干10天。食用时切片，加几滴橄榄油和柠檬汁。


瑞士格劳宾登盐腌干牛肉


这种干牛肉产于瑞士格劳宾登地区，主要是用牛肩部的肉，根据不同制作方法，可以用干白葡萄酒浸泡后擦干再加盐腌制，随后加香料，在山区环境中风干3个月到4个月的时间。最好撒上橄榄油和柠檬汁用薄膜包裹，静置一段时间后再食用。




顶级小牛品种




这些小牛在饲养时往往是散养的，即可以去草场吃草。有些小牛是处于半自由甚至完全自由的散养状态，也正因如此，小牛肉才会有种无法比拟的香味。



顶级






比利牛斯山粉红小牛


这种小牛源自加泰罗尼亚地区一些比较结实易养殖的品种，只选小母牛且仅靠母牛奶水及草场新鲜草料喂养，一般在5个月到8个月时宰杀。养牛户们会在一开始将母牛及其牛犊带到高山牧场，这些地方有平时很难接触到的牧草品种。到了秋季，养牛户们再将它们带下山，这时小母牛也就到了宰杀季节。现在虽然不再去高山牧场，但小牛们还是会随着自己的母亲转场。在这个转场季（从6月到11月），小牛们会吃到肥厚的牧草和各种鲜花，比如百里香、红豆草、甘草花等，这些植物给它们的肉带来持久的香气和漂亮的粉色。

品种：加斯贡牛，奥布拉克与夏洛来公牛配种

活体重：200—300千克，酮体重：110—160千克


比利牛斯山小公牛（又名维戴尔牛）


小公牛是粉红小牛们的兄弟，哺乳期过后会用4个月到5个月的时间增肥。它们比小姐妹们活的时间长一点，因为会在8个月到12个月后才被宰杀，那时小公牛的肉香味会非常强烈，同时肉色也会开始变红。

品种：加斯贡牛，奥布拉克与夏洛来公牛配种

活体重：240—360千克，酮体重：130—200千克


萨意纳塔牛Le Saïnata





萨意纳塔牛因为身上有虎纹而被称为虎牛，主要分布于法国科西嘉岛及意大利萨丁岛。这些母牛基本自由散养，吃的是岛上野橄榄树叶和丘陵间的草丛，甚至吃橡果，当然也吃草料。小牛出生的时候是米色，大概3个月后出现虎纹。最初依赖母牛产奶喂养，随后开始吃树叶和草料。小牛宰杀时间是6个月左右，肉色呈深桃红色，带着榛果的香气。科西嘉人雅克·阿巴图契（Jacques Abattucci）将“虎纹母牛”（Vache Tigre）注册为商标。

品种：萨意纳塔牛

活体重：150千克，酮体重：80千克


科西嘉小牛


科西嘉小牛的食物主要是树丛灌木和山间草场的草料，体形比较小，在当地也被称为“曼祖斯”（Manzus）。宰杀时间是6个月左右，它的肉很有特点，味道突出，已经基本呈红色，与成年牛肉的颜色近似。

品种：科西嘉牛

活体重：150千克，酮体重：80千克





阿韦龙和黑麦地小牛Le Veau D’aveyron Et Qu Ségala


黑麦地是指法国阿韦龙省至塔恩省之间的地区，包括洛特省、康达尔等，这个地区也被称为“百条河谷地区”（Pays Aux Cent Vallées），从前以种黑麦（Seigle）为主。当地的饲养方式依然很传统，白天母牛带着小牛去草场吃草，晚上回来吃饲料。两个半月后，小牛会吃到以谷物为主的补充饲料，等6个月至10个月后就到了宰杀季节了。在法国其实很难找到这种小牛肉，但它在意大利市场却特别受欢迎。这种小牛肉质特别细嫩，呈粉红色，有入口即化的感觉，味道真是绝妙！

品种：利木赞牛、加斯贡牛、巴萨岱牛、萨莱斯牛、奥布拉克牛等

活体重：310—450千克，酮体重：170—250千克





利木赞农场小牛


该品种小牛源自知名的肉牛品种利木赞牛，主要分布在法国利木赞省、多尔多涅省和沙朗特地区。采用比较传统的小规模饲养方式，无论是小公牛还是小母牛，都在头3个月至5个半月喂养母乳。每天母牛们从草场回来后，小牛们会主动找母牛喝两次奶。宰杀前的挑选非常严格，只宰杀最好的小牛，同时肉质特别出色的还有“精品”标识。肉的颜色为浅桃红色，带着脂肪纹理，柔嫩多汁，纤维细。

品种：利木赞牛

活体重：150—280千克，酮体重：85—170千克




关于小牛的故事




最初野牛的家畜化并不是为了吃肉，饲养小牛也是为了能长大后让其在田间劳作。






从神圣牛犊到集中化饲养


从前人类一直很膜拜这种依赖母乳生存的动物，并引以为荣，将其分为——金牛犊、肥牛犊、神圣牛犊、感恩牛犊……

到了古希腊和古罗马时代，小牛肉成为宴会上一道非常重要的食物，它代表的是财富和优雅，只有那些最有财富的人才会将其宰杀吃掉，而不是被喂养大后用于劳作或卖肉。

在文艺复兴时期，意大利文化的影响巨大，意大利人的餐饮文化也风靡全欧洲，这时人们才知道了如何烹饪小牛肉，以及如何做鸡蛋和饼干。

17—18世纪，小牛肉的食用开始普及到全欧洲，当时普遍采用炖的方式，如白汁炖小牛肉，小牛肉大杂烩等。在英格兰这个习惯煮肉的地区，人们会更喜欢苏格兰人的炖小牛肉。

事实上直到20世纪，随着大规模工业化饲养的出现，小牛肉才走进普通人的生活。大规模生产的宗旨是低成本、快速地为市场提供小牛肉。小牛肉的集中饲养时代就这么到来了。


小牛肉的复活


工业化饲养的可怜小牛是喝不到牛乳的，它们喝的是兑水后的奶粉，加上各种补充饲料和颗粒食品，这样会很快被喂大催肥。当然由此生产出的牛肉是没有任何滋味的，而且会在烹饪中失去汁水，变得干紧。




类似肉牛、肉猪或者禽类养殖，在法国西南部，有些顽强抵抗这种工业化生产的“高卢人”
 
[1]


 ，他们继续用传统方法喂养小牛，即只靠母乳喂养，旨在提供高品质的小牛肉。为此他们特意注册了两个品牌——农户养殖小牛肉（Veau Fermier）和母乳喂养小牛（Veau Sous La Mère）。可以说，这样养殖出来的小牛肉真是美味至极。

这些高卢人真是太强了！







[1]

 译者注：高卢人，法国人自称。





如何挑选小牛肉？




小牛肉的优劣标准与其自身品种无关，而是由其饲养周期和特殊性决定。



小牛肉的分类



母乳喂养的小牛肉（Veau De Lait）


只靠母牛奶水喂养的小牛现在真是太少见了，但肉质很出色。尽管一年四季，母牛吃的饲料不同，但奶水却不会有变化。小牛在断奶前（大概3个月的时候）被宰杀，多数为小公牛，活体重在110千克到150千克之间。肉的颜色非常淡，柔嫩，略微带点甜味，入口即化。


母乳及农户共同养殖的小牛肉


这种喂养方式前期亦是母牛奶水喂养，但区别是两个月或两个半月后，改为自动喂奶机喂奶。因为母牛产奶量可能不够小牛吃，尤其是肉牛品种的母牛，产奶量更低。停止母乳喂养后小牛开始吃饲料，食物也丰富起来。养牛户一般会饲养到5个月左右，小牛被宰杀时体重可达200千克。这时候的小牛肉颜色粉红，尤其是每年二三月份出生的小牛，草料会让它们的肉色更深，同时也带来更为持久的香味。这会是非常漂亮的小牛肉，口感细腻，肉纤维细且带有分布均匀的脂肪。


养殖场小牛肉


直接说吧，这是最为常见的种类。小牛出生24小时后就与母牛分开，然后养殖场会开始用奶粉和谷物粉等喂养小牛，但不会用草饲料喂养，因为这会让小牛肉的颜色变成深桃红色。冬季或春季出生的小牛有可能带些草味，因为这个季节会喂养一些干草饲料。到宰杀时，小牛体重已经达到300千克了。脂肪当然是处处可见，在烹饪过程中小牛肉很容易干硬，于是不再柔嫩，基本是没有滋味的。简单地说，它绝不是好选择。


红色标识（Label Rouge）
 

[1]






在小牛肉里，有好几种红色标识，比如布列塔宁（Bretanin）、海洋陆地（Terre Océane）、阿韦龙和黑麦地小牛肉、利木赞小牛肉、母乳喂养小牛或农户养殖小牛肉等。这些都是品质出色的小牛肉，通常是饲养牛或是肉牛品种的母牛产的小牛。根据品种不同，小牛肉的品质会有所不同。最好是选用利木赞牛、加斯贡牛、巴萨岱牛，这几个品种的牛有个共同的特点，即增肥比较快，所以活体重180千克起就可以有非常好吃的肉，而且带着纹理很漂亮的脂肪。



“‘5月圣灵降临节的小牛肉’

 仅是商业促销的噱头，与小牛肉的品质没有任何关联，千万不要被这个商业噱头蒙骗了。”



吃小牛肉有季节吗？



实际上吃小牛肉是没有季节限制的，现在全年可以供应小牛肉，品质变化也不大。只是在9月份小牛肉会略微少一些，因为一般会避免母牛在夏季产小牛。




[1]

 译者注：红色标识（Label Rouge），法国国内优质食材的标识。





小牛肉的颜色




“尊敬的太太，您看看我这小牛肉的颜色多白啊！我给您称上五千克？”



千万不要被这样的套话给迷惑，因为小牛肉呈苍白色往往不是高品质的象征。


小牛肉的颜色取决于喂养小牛的饲料，小牛越是年幼越是依靠奶水喂养，肉色也越白。随着成长，小牛的食物逐步多样化，小牛肉的颜色也开始变深。但是小牛被宰杀时的年数、小牛的品种和饲养方式都会对肉的颜色有影响。小牛肉的颜色大致能分为以下三种。





白



好迹象


母乳喂养的小牛肉，因为奶水中铁的成分低，所以肉是白色的。母乳喂养的小牛实际是处于缺铁性贫血状态，但小牛肉是极其美味的。


坏趋势


很长一段时间内，市场上只有肉色很白的小牛肉。因为这些小牛肉主要是通过养殖场集中饲养而成的，而且养殖场给小牛提供的饲料是特别避免小牛肉色变红的种类。这有悖于牲畜生存环境并会对肉质产生不良影响。





浅粉色






桃红色



好迹象


在小牛犊的生长过程中，从断奶那一刻起，它们就开始乱跑并开始吃草料。牛肉的颜色也开始由白色变成浅粉色，然后是桃红色。尤其是那些农户养殖的小牛肉，它们的肉非常细嫩，带着渐渐突出的香味。


坏趋势


需要仔细查看小牛肉的来源，有可能是集中饲养的。





红色



好迹象


有些品种直接供应的就是红色的小牛肉，这是因为它们特殊的饲养方式，比如阿韦龙和黑麦地小牛肉、科西嘉小牛肉、比利牛斯山桃红牛肉等，都是特别好的小牛肉。


坏趋势


注意！有可能是开始变质的养殖场产的小牛肉。



”选择一块优质小牛肉的关键，

 是要了解小牛肉的来源，或是知道一家可信赖的肉店。”




小牛分切部位图




小牛的切割与肉牛的切割比较类似。



此时，肌肉已经成型成块，所以可以区分出来，用于烧烤、煮肉或炖肉等不同的烹饪方式。



法式切割






英式切割





如同肉牛切割，英式切割的主要目的是分割出不同肉块用于煮肉或炖肉。


美式切割





这种切割的原因在于，美国人更喜欢烧烤而不是煮肉。




小牛分切部位介绍




小牛肉的部位选择有很多，不是只有小牛肋排或是用于做白汁炖小牛肉的部位。



知道肋里脊、前肋骨、上肋肉、后肋骨的区别吗？



颈肉Le Collier


颈肉不太为人所知，但是杂烩炖、法式炖肉火锅或炖肉的最佳选择。这块肉柔嫩又有香味，虽然稍微有些油腻。


颈肋肉La Côte Découverte


这个部位只有将肩肉摘除后才能看见，也是肋肉里面最窄又比较硬的一块。一头小牛有五块颈肋肉。


肋里脊La Côte-Filet


肋里脊位于侧腹肉部分，很宽且经常会被一层脂肪覆盖。如果稍煎一下放进烤箱烘烤的话，是非常好吃的一块肉。


前肋骨La Côte Première


前肋骨也有五块，每个肉块都非常完整且嫩，肋骨也是直的。买的时候注意肉排至少要有4厘米厚。


后肋骨La Côte Seconde


后肋骨毫无疑问是最好、最柔嫩的小牛肋排了。含有不少脂肪，瘦肉偏少。整个小牛有三块后肋骨。


肩肉L’épaule


肉店里常见去骨后捆一起的肩肉，用作整块烘烤肉（Rôti）烹饪，因为单独切成肉片后，肉纤维会变得不那么嫩。在节日聚餐时，别忘记带骨购买。


里脊肉Le Filet


从肋里脊下就能抽出这块里脊肉，通常切成圆形小肉块煎着吃。


小里脊Le Filet Mignon


小里脊是最为柔嫩的小牛肉，根本禁不起长时间烹饪。可以先煎一下，然后用烤箱低温慢火烤熟食用。


牛腩Le Flanchet


这是胸肉里最瘦，也是最长的部位。很多软骨也很柔嫩，味道很鲜美。这是块炖肉的好料，当然也可以煮肉食用。


腿肉（分为前腿肉和后腿肉）Le Jarret（Avant Ou Arrière）


前腿的肉不多，更多是后腿上的。但前腿的肉更细嫩，因为后腿需要承载整个身体，所以肌肉经常收紧，肉质偏干紧。


脸肉La Joue


脸肉十分少见但非常好吃，是又瘦又嫩的部位，一定要用小火慢炖。


上肋排Le Haut De Côte


相当于肉牛或猪的肋腹部分，做白汁炖小牛肉时会经常用到上肋排。


牛腰肉La Longe


牛腰肉是小牛的腰间部位，通常会去骨后捆绑起来，作为整块烘烤肉销售，烹饪时需要慢火处理。


腿心肉La Noix


这是腿部肌肉中最为核心的部位，非常细嫩，所以在肉店里经常切成厚片销售，是非常好吃的肉排。


后腿前肉La Noix Pâtissière


后腿前肉位于后腿前部，通常也会切成厚片，但要比腿心肉片小很多，尽管也是很有滋味的一块肉。经常会被点心店采购，作为酥皮饼的肉馅使用。


 带髓腿骨L’os À Moelle


小牛腿骨，当然比成年牛的腿骨要小很多，但是口感上并不输于成年牛腿骨。在购买时，一定要肉店纵向切割成两半长条，放进烤箱烘烤食用。


 胸肉La Poitrine


小牛胸肉包括牛腩和软骨肉，这块肉是做肉馅的首选，口感柔嫩，味道又香。


 牛上腿肉Le Quasi


牛上腿肉真是令人惊艳的一块肉，相当于肉牛的后臀肉。在小牛的臀部上方，是非常嫩、纤细又脆弱的一个部位，吃起来真是一种享受！


牛尾La Queue


小牛的牛尾比成年牛的牛尾要细，也没那么油腻，但烹饪方法基本类似，即做成法式炖肉火锅、肉酱和肉糜等。


 牛脊肉排La Selle


这块肉比较少见，是切割牛腰肉肋骨部分切出来的，吃到这块肉的喜悦好似过节。


牛下腿心肉La Sous-Noix


牛下腿心肉在后腿肉心部分，纤维略微比后前腿肉粗糙些，适合切成肉片慢火煎或小火炖。


软骨肉Le Tendron


软骨肉是小牛胸肉中软骨组织最多的部分，经常用于烧烤或者慢火炖肉。



不为人知的部位



小牛胛肉

小牛胛肉与成年牛胛肉的位置类似，在肩肉中腹肌肉上部，是非常细嫩同时难以找寻的部位。




膈腹肌肉

小牛的膈腹肌肉比成年牛的同部位更为细嫩，味道更均衡更棒。

侧腹肌肉

这块肉也非常少见，肉块小且扁平，纤维长。必须要尝试一下。

斜腹肌肉

小牛的斜腹肌肉也极少见，但味道同样非常好。



“皱胃或小牛的第四胃，

 可以提供凝乳酶（牛奶凝固剂），能用于固化牛奶或酸奶，也可用于制作奶酪。”




最顶级的品种猪




我在此处提到的品种都很特别，可以称为“参加比赛的猪选手”。



养殖户会精心构建饲养环境，给它们关爱和奔跑的空间，而且尽量提供最好的饲料。



顶级中的顶级






伊比利亚黑猪


伊比利亚猪与凯尔特猪、亚洲猪一起，构成了猪肉界三大完整品种体系，其他的品种均来源于这三个品种。伊比利亚猪主要是在西班牙西南和西部地区饲养，猪头相对较小，口鼻较宽，耳朵较大，甚至直接就遮挡了眼睛，四肢比较细小，后腿较平。这个品种的体积比其他的要小些，更适合觅食。同时它也能很好地适应地中海区域冬天潮湿、夏天干热的气候。伊比利亚黑猪的特点是能在身体里保存住干果的油酸，例如冬季当作饲料的橡子果等。该品种以其黑火腿（Pata Negra）及猪肉制品而闻名，其肉有着令人赞叹的口感，柔嫩多汁，肌肉间的脂肪入口即化，香气十足。

种公猪体重：280千克，母猪体重：180千克

酮体重：150—200千克





比戈尔黑猪或加斯科涅黑猪Bigorre（Gascon）


这是法国最为古老的品种，在1960年前后差点消失，几位有激情的养殖户重新找到残存的后代，并小心保护不与其他品种杂交后才得以复兴。该品种猪主要生长于南比利牛斯地区，全身黑色，体形比较滚圆，四肢纤细结实，头部比较长，耳朵较薄。这是个很结实的品种，生长周期慢，通常是半散养的状态。饲料主要是谷物和夏季草料，但在冬季，比戈尔黑猪会在周边森林里获取橡子果、栗子等干果，这使得它的肉质更加出色。比戈尔黑猪被认为是伊比利亚黑猪的变种，两者有些共同点，比如肉色深红，味道强劲，脂肪纹理细腻。由比戈尔黑猪的后腿肉制作的火腿被认为是世界顶尖火腿之一。

种公猪体重：300千克，母猪体重：250千克

酮体重：180—210千克



“应该可以注意到，

 上述文章没有提及粉色皮肤、大耳朵又有长尾巴的猪。我们谈论的是养殖场产出的猪，与肉店里不好卖的猪肉没有任何共同点。”





利木赞黑臀猪


这个法国品种也差点灭绝，工业大规模饲养模式和人工脂肪的出现差点消灭了这个以脂肪量高而闻名的优质品种。利木赞黑臀猪也被称为圣依里耶猪（Porc De St Yrieix），主要分布在法国中央平原西部地区。黑臀猪也是伊比利亚黑猪的一个分支，同样很结实，活跃又很敏感，生长周期比较慢。口鼻较长，耳朵薄且向前生长，体形矮壮且宽，四肢较长而且粗壮。皮毛呈粉红色，多数生有黑色毛块，一块在前部，一块在臀部，故被称为黑臀猪。冬季散养时，它会在树林里寻找榛子、橡子果或栗子等食用，所以它深红色的肉也带着这些干果的香气。黑臀猪产脂量很高，是唯一一种后背可以储有10厘米厚油脂的猪。

种公猪体重：250千克，母猪体重：200千克

酮体重：160—190千克





努斯塔尔猪Nustrale


在科西嘉岛，努斯塔尔的意思是“我们的”，这个品种也仅仅在科西嘉岛饲养，绝大多数在岛的南部地区已经有上千年历史，但差点因为与其他品种杂交而灭绝，同样是因为几位养殖户的环保主义倡议而得以保留。外形近似伊比利亚黑猪，努斯塔尔猪全身皮毛呈黑色，猪鬃比较厚长，口鼻比较长而细，耳朵较为贴近身体，后背短而圆，猪尾比较长且扁，四肢较细，后臀平圆。努斯塔尔猪也是个很结实的品种，全年在外活动，经常是半散养状态，但夏天会转场到山上，秋天下山在树林自行找橡子果和栗子吃。在科西嘉岛主要是用于制作当地特色猪肉加工产品，肉质非常好，香味强劲，简单烹饪后就十分美味了。

种公猪体重：220千克，母猪体重：160千克

酮体重：110—150千克




顶级品种猪




顶级






巴约猪Le Porc De Bayeux


巴约猪源于法国卡尔瓦多斯的贝桑（Bessin）地区，最初是诺曼底猪与伯克希尔猪在19世纪杂交的结果，它的数量在第二次世界大战中的诺曼底登陆时期大量减少，直到1980年才得到恢复。巴约猪体形较大，很重又结实。它的特点是油脂纹路清晰、香味强劲，是当地养殖户用做完奶酪后剩余的乳清饲养的结果。

种公猪体重：350千克，母猪体重：300千克

酮体重：200—250千克





伯克希尔猪Le Berkshire


在18世纪，这是第一个被单独列出来的猪品种，源自伦敦西部的伯克希尔郡。现在已经基本灭绝了，因为它不适合工业化饲养。伯克希尔猪皮毛色深，猪蹄及尾尖均为白色，很结实，但增肥比较慢。它的肉色属于淡红色，脂肪纹理清晰，肉嫩多汁，味道很香，肉纤维较短也比较纤细。

种公猪体重：280千克，母猪体重：200千克

酮体重：140—200千克





巴斯克黑蹄猪（巴斯克猪）




Le Pie Noir Du Pays Basque（Porc Basque）


巴斯克黑蹄猪曾经大量分布于比利牛斯山东部和西班牙北部，1981年正式宣布濒临灭绝。它能存活下来的原因是几位巴斯克养殖户积极挽救，继而使其重新走入消费市场。这个品种也是伊比利亚黑猪的分支，头和尾均为黑色，身型矮小，跑跳能力强。对恶劣气候环境的抵抗力强，是法国西南部地区著名盐腌肉的主要原料。

种公猪体重：250千克，母猪体重：210千克

酮体重：140—170千克





卡拉布里亚黑猪Le Porc Noir De Calabre


这是意大利最为古老的品种，在意大利南部卡拉布里亚地区自由或半自由放养。卡拉布里亚猪源自伊比利亚黑猪体系，体形中等，增肥比较慢，四肢细，生育能力极强。它在冬季主要食用橡子果和栗子，因此肉质非常嫩，脂肪纹理清晰，入口余味悠长，做成的肉类加工食品也非常美味。

种公猪体重：250千克，母猪体重：200千克

酮体重：140—180千克



“请别忘记，

 猪其实是非常聪明的动物，而且性格很顽皮。”





希耶纳琴塔猪Le Cinta Senese


这个品种中世纪时便为人所知，主要是在意大利托斯卡纳地区希耶纳周边的山区里。琴塔猪很好识别，因为它的胸部和前肢上有淡粉色的条纹。它比较结实，自由或半自由散养，冬季主要吃橡子果和栗子，夏季吃草料和植物根茎。在托斯卡纳特色肉加工食品中，琴塔猪的肉质鲜嫩，味道强劲，拥有非常香的油脂。

种公猪体重：300千克，母猪体重：250千克

酮体重：170—220千克





格洛斯特郡花猪Le Gloucestershire Old Spots


格洛斯特郡花猪在40年前几乎灭绝，近几年又在英格兰西南部的格洛斯特郡山谷中得以大量饲养。这种猪又名果园猪，因为它曾经在果园中饲养，主要食物是落地的苹果。体形相当结实，厚重且圆，后腿很宽，背部的脂肪层厚，肉味极好且多汁。

种公猪体重：300千克，母猪体重：250千克

酮体重：170—220千克





红板条猪Le Red Wattle


据传，红板条猪来自新喀里多尼亚，然后由法国移民于18世纪末带入美国新奥尔良州，但这个品种逐步被增肥比较快的品种取代。它几次濒临灭绝，1970年前后在美国得克萨斯州得以复兴。红板条猪的肉质比较瘦且多汁，在口感和质感上非常贴近牛肉，是令人吃惊的猪肉品种。

种公猪体重：300千克，母猪体重：250千克

酮体重：190—230千克





英国白肩猪Le British Saddleback


人们最初是用意大利拿坡里种公猪与英格兰爱塞克斯（Essex）母猪杂交进行品种改良，随后又与威塞克斯（Wessex）母猪杂交得到了英国白肩猪。它在20世纪极受养殖户欢迎，但现在已经比较少见了。猪身是黑色的，从肩部到前腿有一条粉色皮毛，耳朵向前且很大。毫无疑问，它是做培根熏肉的最佳品种。

种公猪体重：320千克，母猪体重：270千克

酮体重：190—230千克




曼加利察猪




这种猪是我的私房秘密，我的小甜心！



在冬季，它长有像羊毛一样的长毛，但它真的是猪。



为什么能称得上“顶好”的品种？


曼加利察猪（Mangalica）的首要特点是脂肪产量非常大，无论是肌肉内还是肌肉外的脂肪，甚至背部的脂肪也能达到10厘米的厚度。

它的脂肪口感像奶油，还带着一丝甜味，基本入口即化（温度达到32℃时就开始化了），并且不含胆固醇，主要是不饱和脂肪。

大多数时候，人们把曼加利察猪称为猪肉界的和牛。因为同和牛一样，它的脂肪重量与肉重量基本持平。肉色鲜红，接近牛肉，肉味强劲，有点类似科西嘉猪肉的味道。当然，这么好的猪肯定不是用豆饼、抗生素或转基因饲料等喂养的，曼加利察猪全年都在户外散养。


历史小故事


曼加利察猪被认为是最接近野猪的家猪品种（它的小猪崽与野猪崽拥有同样的条纹），它是1830年在匈牙利被发现的。据考证，曼加利察猪也是伊比利亚黑猪的一个分支，由几种北欧猪的品种杂交产生，其配种目的是尽可能产出大量油脂。当时有三种颜色的曼加利察猪，包括金毛、红毛和黑毛。曼加利察黑猪已经消失，但曼加利察金毛猪与克罗地亚的一个品种杂交后产生了新品种——皮毛是“燕子黑色”，腹部则是比较浅的颜色。

这些曼加利察猪全部在森林、沼泽地和空地上散养。这个品种的发展很迅速，很快遍布欧洲，其原因是它所能生产出来的脂肪多，而当年工业化饲养增肥还未出现，且植物油脂产量不高。

高密度工业化种植和养殖方式的诞生使曼加利察猪这个完美品种走向衰落，存栏量从1955年的18000头迅速跌落到1960年的240头。

它在1970年时仅剩40头，离种群的灭绝已非常接近了。幸好当年成立了曼加利察猪养殖户协会，这才得以避免悲剧发生。协会制作了品种登记名录，从那以后生产的所有曼加利察猪都得以被记录在案。

直至今日，曼加利察猪的养殖地已遍布世界，比如法国、美国和日本等。


品种标准


曼加利察猪体形中等，身高70—90厘米，骨架相当细，但十分坚硬。生长速度比较慢，第一年时70—80千克，第二年时140—150千克，三年后可达180千克。它的耳朵是中等大小，向前生长，瞳孔为棕色。


猪鬃


曼加利察猪猪鬃的变化与绵羊类似，夏天时猪鬃很细短，到了冬季则又厚又卷。猪鬃的颜色根据品种不同也有区别，一般是金色、红色或燕子黑（身体黑色但腹部白色）。


相关的肉类加工食品


曼加利察猪在肉类加工食品中，基本是巅峰级别的原材料。因为它脂肪量很高，所以做火腿的话风干期会长达40个月，这么长的风干期也使得火腿肉的香气非常厚重，同时肉质还是非常细嫩呈深红色。曼加利察猪火腿经常被称赞能与伊比利亚黑猪纯火腿相媲美，这就说明了它的品质。

在其他类别的加工食品里，曼加利察猪因其油脂的香气和柔嫩、入口即化的口感，成为美食爱好者最为追捧的产品之一。



“它的外号是‘猪中和牛’，

 拥有绝妙的油脂，以及任何其他品种的猪都没有的大理石纹理的肉。”





猪肉特点


外观比较接近利木赞黑臀猪，脂肪很厚，纹理也十分突出，这给烹饪带来很多香气。曼加利察猪的肉是非常柔嫩多汁的，且香气持久，入口余味悠长。值得注意的是，肉里含有大量的欧米茄3和欧米茄6，以及抗氧化成分，可以有效抵御胆固醇凝结。




关于家猪的故事




千万别认为只有粉色的猪。



猪来自遥远的古代，在古罗马时期，就已经非常招人喜欢了。



历史上的自由驯养阶段


在当今土耳其和塞浦路斯一带，找到了大约9000年前的猪的驯化痕迹。据此，有人认为猪最早是在这一带被驯化的。随着人口流动和迁移，猪的驯化过程遍布了亚洲、非洲、大洋洲等地，传入欧洲的时间大约是公元前1500年。那个时候猪的皮毛颜色还是很深的，比如黑色、灰色、棕色等。

在古罗马帝国时代，人们对猪肉的喜爱远远超过其他肉，但猪的饲养却是在中世纪时期才得到快速发展。当时，人们允许小猪崽在街头随便走，只是在猪脖子上挂一个小铃铛进行识别，猪在街道上吃的是垃圾。




这种随意的饲养方式在1331年被终止，法国国王发出禁令，禁止猪在街头随意游走。一番研究后，人们才发现是因为街头游走的猪惊惹了一匹马，而骑马的人是国王的儿子。


最初的肉食加工品


与此同时，在农村人们已经开始在初冬杀猪制作盐腌肉，以便在更为寒冷的时节有足够的肉食。

到了15世纪，出现了一批卖肉食加工品的商贩，他们将猪肉加工成食品在市场上销售，但是这些肉食商贩没有权力销售新鲜猪肉。

当年市场上卖肉食加工品的商户，逐步衍变成我们现今熟悉的熟食店。


现代化养殖方式


到了17世纪，猪的体形和颜色都开始转变，通过与发育快的亚洲品种猪进行杂交，欧洲品种猪的颜色开始变浅成粉色，同时体形也更大。




从19世纪开始，养猪就进入工业化生产了，这也得感谢马铃薯的大量种植，因为这个时期猪饲料多为马铃薯。

到20世纪，那些增肥速度比较慢的品种逐渐消失，取而代之的是那些增肥比它们快两三倍的品种。

如今，多亏了那些执着的养殖户，我们才能品尝到比戈尔黑猪和利木赞黑臀猪等猪肉的美味。



野猪是家猪的祖先吗？



理论上不是，但又不能百分百确认。家猪究竟是来自被驯化的野猪，还是祖先本就不与野猪属同一品种，仍是未知。在这个问题上科学家的分析是不同的，因为欧洲家猪品种的基因带有欧洲品种野猪的特征，但不像亚洲品种野猪；而亚洲家猪品种基因则与亚洲品种野猪近似。




家猪




在家猪大家庭里，有老母猪、小母猪、小公猪等，多像一个家族的名字。








饲料与猪肉品质的关系




一头优质的家猪是可以半自由活动的，自己在田间山林里找食物，大自然能在不同季节给家猪提供不同的饲料，多样化的饲料会对猪肉品质的提升有帮忙。


家猪是杂食类动物，它什么都吃，植物根茎、橡子果、栗子，当然也有草料和蔬菜，甚至树皮。实际上，我们感兴趣的也只是它的饲料。





蔬菜（Légumes）：胡萝卜皮、马铃薯皮；豆类：豌豆、大豆；谷物：大麦、玉米、小麦、燕麦；其他：栗子、橡子果、根茎。






冬季


这是家猪最爱的季节，它能找到栗子、橡子果以及有水分的根茎。它掘开地表土，吞食下能找到的一切食物。总而言之，在冬季它能努力去增肥和健身，提供好肉。



猪肉品质



2月、3月、4月的猪肉绝对好吃。





春季


土壤开始变得湿润，草类植物冒了出来，地下的生物环境也有所改善。家猪会吃草和地下能找到的一切，这期间它也会不停奔跑。无论如何，这是个美好的季节，尽管没有太多它最爱的食物。



猪肉品质



5月的猪肉极美味，6月和7月的猪肉也很好吃。





夏季


这是个让家猪感到忧郁的季节，土壤越发潮湿，地下没什么可吃的，草也不像春天那么肥美。这时候养殖户开始添加蔬菜和谷物喂猪，省得它们瘦太多，当然不会让家猪受太多的罪。



猪肉品质



8月、9月、10月的猪肉很好吃。





秋季


秋天来了，土壤中家猪爱吃的东西又多了起来，而且从树上掉下很多美食，藏在树叶下，栗子和橡子果也出现了。这期间家猪会幸福地摇着尾巴，一路刨地觅食，什么可吃的都不剩下。



猪肉品质



11月的猪肉勉强及格，12月的很好吃，1月的口感最好。




猪肉分切部位图




法国美食中烹饪猪肉的方法很多，所以猪肉的切割手法也要比人们想象的丰富得多。慢火烹饪或大火，不同部位都有自己独特的烹饪方法。



法式切割






英式切割





在英格兰，当地人切割猪肉的方式比较近似法国切法。


美国切割





这种切割法主要是保证能有大肉块，在大型餐会上烧烤之后食用。




猪肉分切部位介绍




一般人肯定知道猪肋部分好吃，但了解同样美味的肩胛肉、斜腹肌肉、后腿前肉、颈椎肉、肉膘等部位吗？



肋脊骨La Côte Échine


脊骨这部分有最好的肋骨肉，很嫩又带有一块很好的脂肪。烹饪时时间可以更久点，因为这块肉不容易熟透。


肋里脊La Côte-Filet


这是肋骨肉中最靠后的部位，通常切成T字形，类似牛肉中的T骨肉排。去骨后就是通常所说的里脊肉了，可用于整块烘烤，但容易干硬。


初肋和二肋排 La Côte Première Et La Côte Seconde


二肋排的前端与脊椎肉相连，而初肋排则在二肋排和肋里脊之间。买肉时一定要挑选带猪背脂肪和猪皮的部分，这样才会有更丰富的味道。


 脊骨肉L’échine


这个部位是指部分颈肉和5块最初的肋骨，有点类似牛肉的下肋排，是家猪最好的部位之一。烹饪时可以做成整块烘烤肉或者顺着肋骨切后烹饪，肉质很柔嫩，油脂感丰富，非常有味道。


小里脊Le Filet Mignon


小里脊是块很长且窄的肌肉，肉质细嫩，注意不要与里脊肉弄混。用铁锅慢火煎，但千万控制好火候，过火了肉就干硬了。


猪喉La Gorge


这部分油脂很多，通常肉食店会用于制作肉糜、肉酱或为其他部位提味。烹饪后食用时，已经减少了许多油脂。


烤排La Grillade


这块肉位于肩肉和肋肉之间的位置，特点是纤维长，肉块平整，有不少脂肪，肉质柔嫩。经常添加在一些咖喱菜中，也可以烧烤，但必须控制火候。


猪鼻Le Groin


这块肉通常煮熟后作为沙拉拌菜，但也是非常适合用铁锅慢火炖的部位。


后腿臀肉Le Jambon


这是在后腿上部靠近臀部的部位，通常用于制作熟悉的火腿肉，例如清炖火腿或腌制风干生火腿，也可以切片或整个烹饪。


猪腿（分为前猪腿和后猪腿）Le Jarret（Avant Ou Arrière）


猪腿也被称为猪小腿，前后腿有细微差异。前腿肉质比较细嫩，后腿有更多的肉，但肉质比较硬，因为猪是从后腿挂起来放血的。


脸肉La Joue


人们一般认为脸肉会很油腻，但实际它很瘦，少见但非常好吃。脸肉需要的烹饪时间比较长，同时也最适用于炖肉。购买时，一定要跟肉店提前预订。


白膘Le Lard Gras


白膘是指家猪的背部，通常在做法国西南名菜砂锅炖芸豆（Cassoulet）时连皮一起烹饪，或用于给肉汤提味。去皮后，可以切成小长块，在煎瘦肉时一起煎，为瘦肉提味。


碎腿肉La Noix De Hachage


名字就说明一切，这个前腿后部的肉往往被绞碎作香肠馅。


猪耳Les Oreilles


猪有大耳朵这事已经是众所周知，通常是先煮一下然后烤熟，猪耳里有很多口感很棒的软骨。


肩胛肉Le Paleron


坦白而言，肩胛肉应该是家猪身上最好吃的一块肉。与牛肩胛肉一样，上部肩胛肉可以烧烤吃。如果整块烹饪，中间的筋腱不仅会带来很多香味，而且会让炖菜显得透亮。



“如果您买的是一整块后腿臀肉（火腿肉），

 务必保留肉皮和里面的脂肪部分，然后切成小块放在冰箱保存。在煎东西吃时，您可以取出这些肉皮代替黄油或植物油，味道极好。”


 肩肉（又称“比基尼”）La Palette（Ou Le Bikini）


这个部位在家猪肩上部，靠近脊骨，如果带骨则是做炖肉和整块烘烤肉的好材料。去骨后，也可以做烤肉，口感会很嫩又很有味道，脂肪纹理很漂亮。


肉膘（板油）La Panne


这是一块白得发亮又柔润，在肾脏周边的脂肪。一般是单独剔出来熬猪油用的。味道比较特殊，所以在烹饪时用的很少，更多是在糕点店使用。


猪蹄Les Pieds


猪蹄通常先煮后煎食用，也可以做肉糜、肉酱或在熬肉汤时添加，利用其胶质部分来提味。


猪短肋排Le Plat De Côtes


猪短肋排位于猪的胸腔前端，是用来做盐煮肉的最好部位。当然也可以买新鲜的猪味肋排，用慢火炖或炖杂烩，口感松软，味道香。


臀尖肉（臀里脊）La Pointe（Ou Pointe De Filet）


臀尖肉在后腿肉顶部，相当于牛肉的后臀牛排。这是块比脊骨肉还瘦的部位，但也不像里脊肉那么干。一般来说，人们会买来后去骨，捆绑好用于做整块烘烤肉。


胸肉（瘦膘）La Poitrine（Ou Lard Maigre）


胸肉是非常适合做整块烘烤的部位，人们也称它为瘦膘，这是因为它的位置在猪胸部，比背部的膘油脂少很多，在法国南部经常用于做烟熏胸肉。


猪尾La Queue


如今，猪尾已极少出现在餐桌上了。通常是在汤锅里煮熟，也可以粘好面包渣后煎烤一下。


胸排骨Les Travers


这是胸腔靠上的肋骨，在法国南部会以比较特别的方式切割，因为通常会带有很长的骨头，是肉少脂肪少的肋排，烧烤后被称为“脆肉排”（Couston）。



不为人知的部位






颈椎肉（Lepoa）

这块肉的发现者是埃里克·奥斯皮达尔（Eric Ospital），他在法国西南百约内（Bayonne）做肉食加工工作。在那些沉重又老的家猪身上，从猪头和猪背开始的地方抽出两条小肌肉。颈椎肉一定要在肉还是很嫩的时候吃，比如温火整块烘烤，这样才能保证柔嫩多汁。




后腿前肉（嫩腿肉）

后腿前肉在后腿靠前的位置，一般肉店老板会把这块肉留给自己。每头家猪会有两块后腿前肉，但牛只有一块。这块肉的质感有点类似鸡胸肉，但味道比鸡胸肉强劲很多。




膈腹肌肉

家猪的膈腹肉，与牛身上的位置相同，但更小些，也需要在熟成工艺处理下才能表现出与牛的膈腹肉同样的优点——柔嫩而且味道足。




斜腹肌肉

这简直是猪肉界的金牌级部位，产量极少，肉块细长，纤维长，肉质瘦且嫩。在煎锅里煎至还带粉色时食用，口感绝妙，当然也可以腌制一晚后再煎。




是选择品种猪的肋排，还是无品牌商标的肋排？




千万别在购买时说“来个猪肋排”，除非真的想要那些泡沫盒装，被薄膜包裹得没滋味又干硬的东西。下文所说的肋排来自那些生长期较长，食物充沛又得到养殖户关爱的家猪。


看看下面三幅完美的图片，这是三块令人称赞的猪肋排，再对比右下那块颜色苍白令人毫无食欲的普通猪肋排，从中能看到颜色及脂肪在肌肉内外分布上的差异吗？再设想烹饪后会是什么情况，猪肉在嘴里就像一块糖果一样熔化，香气饱满多样，能尝出栗子、橡子果和榛子的味道。当然肉也不能太熟，粉色的最好，千万注意别烹饪过度了。





比戈尔黑猪


比戈尔黑猪肋排肉上的脂肪渗入到肌肉里的纹路非常漂亮。肌肉的颜色为深红色，厚度适中，肉质柔嫩，且带有榛子、橡子果和杏仁的香气。





努斯塔尔猪


努斯塔尔猪肋排肉上的脂肪纹理非常漂亮，这块肋排吃起来会让人感受到高山牧场上青草的香气，充满了科西嘉岛的小灌木丛、栗子、榛子和橡子果的味道，令人回味无穷。





利木赞黑臀猪


利木赞黑臀猪在猪肉界的地位相当于和牛在牛肉界的地位，它的肋排肉中有脂肪，脂肪中间包裹着肌肉，且带有栗子和榛子的香气。





普通猪


养殖户给普通猪喂养大量饲料以便其快速生长，这头可怜的猪甚至没有时间去长脂肪，肉质苍白得接近透明。




喜欢生火腿还是熟火腿？




同样一块后臀腿肉，盐腌一下，若用两种不同的传统工艺制作，会出现两种不同的火腿。第一种是风干的，至少可以保存几个月；而第二种带着肉汁，只能保存几天。






生火腿


除了每个产区自己独特的调味秘诀之外，原则上制作生火腿的方法是一样的。先取出猪后腿，去掉猪小腿；用粗盐揉搓后用盐包裹腿肉放到阴凉的环境中，保存15天左右；之后将肉取出，去掉粗盐，用温水冲洗干净，开始风干；在风干过程中，盐会均匀地渗透到肉里面，整个风干过程可达一年；接下来进入精制期，这期间酵母和细菌开始起作用，带来些特殊的香气，精制期越长，生火腿的香气越丰富。品质好的生火腿，从腌制到上市大概需要24个月，而那些品质更加出色的生火腿，则需要36个月到48个月的时间。


是生火腿还是干火腿？


一条干火腿肯定是一条生火腿，但一条生火腿却不一定是干火腿，我来解释一下——干火腿的风干期至少是4个月，而生火腿并没有风干时间长短的要求。但两种火腿肯定都是生肉制品，并且食用环境温度都在20℃到25℃之间。只有处于这种环境温度下，生火腿的香气才能得到释放。





熟火腿


与生火腿一样，后臀腿肉也需去掉猪小腿、盆骨和粗血管。一旦去骨后，腿肉会分成两部分。这时将肉直接放到腌制水中，腌制水含有糖、盐、各种食用染色剂及香料。为了尽快入味，人们也会将腌制水直接注射进猪肉内。根据不同需求，腌制期在几天到两周不等。在熟制之前，将两块肉放到一个袋子里，压紧并复原成去骨臀腿肉。熟制过程是用蒸或水煮，但必须控制火力，保证肉的核心部位温度达到71—72℃，然后降温送入冷库。


工业生产的白火腿是怎样制作的？


用于工业生产的猪肉会被注水，体积能膨胀到两倍之多。然后放进一个能容纳400—500千克的大铜容器内搅拌摔打，之后压紧，造型处理后熟制，再切片。为了使肉能从外观上看着像火腿切片，工厂里还会在中间夹杂些脂肪，最后用熟猪皮包裹边缘，所有这一切都是为了让其看上去像真火腿片。




最好的生火腿




火腿里有个“腿”字，原材料的肉来自腿部，这是毫无疑问的吧？



但有的火腿真不仅限于猪腿，也有来自其他部位的。


世界很多地区都生产火腿，每个地区都有自己的特点，这也是由不同地区不同家猪品种、用盐、气候特点、风干手段等因素综合决定的。接下来，我们来巡游一下火腿产区，了解世界主要的火腿产品。





圣达尼尔火腿的形状类似吉他，这也是识别这种火腿的最直接的方法。



 法国



利木赞黑臀猪Le Saint-géry
 


在法国西南的佩里格北部，让·德诺开发出一种令人不可思议的火腿。这种火腿来自法国最好的伊比利亚黑猪系品种——利木赞黑臀猪。生猪饲养过程是半散养，主要食用冬季的橡子和栗子。风干及精制熟成期约为36个月，这样可以制作出含盐量不高，但很柔嫩，带着榛子和栗子香味的火腿。这是世界顶级火腿之一。


巴约讷火腿L’ibaïama（Bayonne）


这是纯粹的巴斯克火腿，制作使用的是巴斯克品种家猪，靠巴斯克海风风干，用的是很特别的来自贝阿内（Béarn）盐场的天然盐水盐。20个月的精制期后，火腿为深红色，油脂分布非常细腻，带着核桃的香气和烘烤香料的味道。


孚日鲁克瑟依火腿Le Jambon De Luxeuil


这种火腿的制作方法据说有超过2000年的历史。先用法国汝拉山区红葡萄酒及香料浸泡腌制腿肉一个月，过程中还要周期性地将腿肉取出擦干及涂盐；然后将火腿放置在用藤条编织的晾干板上，用干针叶树干及野樱桃木烟雾熏干。精制期一般为7个月至8个月。


科西嘉布里斯乌图火腿Le Prisuttu（Corse）


科西嘉火腿使用的品种是努斯塔尔猪，它在生长过程中基本处于半自由散养状态。冬季吃橡子果和栗子，夏天吃树丛、嫩叶和树皮等。这种火腿的盐腌时间较短，口味不会太咸，精制期仅需2个月至3个月，香气以百里香、马郁兰、树丛嫩叶和榛子为主。


 德国



马岩斯火腿Mayence


在13世纪法国美食作家拉伯雷（Rabelais）的作品《巨人传》（Gargantua）中出现过它的痕迹，此后就消失了。一直到20世纪，马岩斯火腿才重新回到人们的视线中。它的口感与法国百约内火腿口感近似，但肉质偏硬紧，肉周边油脂出色，香气美妙。


 意大利



摩迪纳库拉特洛火腿Le Culatellol
 


摩迪纳库拉特洛火腿的产区临近摩迪纳，使用的家猪是喂养麦麸皮、玉米、大麦和奶乳清长大的。摩迪纳库拉特洛火腿只选用后臀腿肉中最为核心的部位，用盐、胡椒、蒜和白酒腌制，然后塞入猪膀胱缝住进入400天的精制期。冬季的晨雾和夏季的湿热给火腿带来了红色向桃色渐变的独特色彩，香气厚重，带着甜味，肉片入口即化。


西西里内布洛迪火腿Le Nebrodi（Sicile）
 


在西西里岛北部，内布洛迪黑猪处于自由或半自由的放养状态，它们的活动区域是内布洛迪山区长着橡树和榉树的森林。这个品种的家猪与野猪近似，但濒临灭绝，非常少见。此火腿的香味细腻，香气厚重又柔和。


帕尔玛火腿Le Parme


长白猪与杜洛克猪吃着草场饲料和小灌木，喝着做帕马臣奶酪后剩下的奶清长大。制作时，会使用其后臀腿肉用盐、大蒜和糖一起腌制。经过两年的风干期，我们会获得肉色桃红，又肉质紧凑的火腿，口感略微偏甜。


圣达尼尔火腿Le San Daniele


圣达尼尔火腿只用体重超过200千克的家猪制作，于是单条火腿重量可达12千克。阿尔卑斯山风和亚得里亚海风带来18个月的精制风干期，随后火腿被压制挤出最后的水分，所以外形有点像吉他，口感略微甜咸。


南蒂罗尔斯佩克火腿Le Speck（Tyrol Du Sud）


源于意大利北部上阿迪杰大区，靠近奥地利边界，斯佩克火腿制作时用盐、糖、大蒜、杜松子和其他香料腌制，随后用冷烟熏制，风干精制两年时间。火腿肉色深红，脂肪纯白，入口后带着果香，香气悠久。


 西班牙



曼加利察火腿Le Mangalica
 


通过饲养匈牙利曼加利察猪，西班牙开发了同名火腿，无论是肌肉之间还是肉纤维内都含有不少油脂，甚至比伊比利亚黑猪火腿油脂还多，但这个油脂的熔化温度更低。能找到它的可能性非常低，因为曼加利察猪刚刚从濒临灭绝的边缘回来。但有机会品尝的话，能体验到厚重的口感，榛子的香味，并且口中余味非常悠长。


百分百伊比利亚黑猪火腿Jambon 100% Ibèrico
 


伊比利亚黑猪的特点是能在体内保留油酸，而且在冬季只吃橡子果，肌肉间的脂肪也非常出色。在西班牙西南热风中风干，并且这个火腿的精制风干期长达3年，制成后是世界上最好的生火腿之一，拥有极其出色的品质。


瑟拉诺火腿Serrano（Teruel Trevelez）


这个火腿的名字来源于西班牙瑟拉诺山区，提供猪肉的猪比伊比利亚黑猪体形大但没那么多油脂。火腿是用盐揉制，然后用热水洗净，随后擦干开始在山区凉爽山风中风干精制，过程可达15个月。火腿肉的颜色不一，从深红到紫色，带着略微泛黄的油脂，味道非常好。

特鲁埃尔省（Teruel）的瑟拉诺火腿是法定产区级别的，乳猪先喂奶然后用大麦喂养，火腿的精制期可达28个月。

特维莱兹产区（Trevelez）的瑟拉诺火腿享受产区地理保护，它产于安达卢斯山区最高的村落，精制期也是28个月。

这两款火腿都是品质非常出色的产品，其市场价格与百分百伊比利亚黑猪火腿持平。




黑猪火腿真的是来自百分百伊比利亚黑猪吗？




著名的黑猪火腿是西班牙美食的旗帜性产品之一，但有人知道这著名的火腿是源自那些冬天只吃橡子果的伊比利亚黑猪吗？



伊比利亚黑猪的生活


伊比利亚黑猪是一个很古老的品种，生长得比较慢。它的特点是能固定住橡子果中的油酸，并演变成生长在肌肉纤维中及肌肉周边的脂肪，也正是它的脂肪给黑猪的肉质带来了特别的口感。


历史小故事


西班牙内战后，又重新在西南部植树。植树的方法则要追踪到西班牙中世纪，这种种树方法被称为“草原种植法”（Dehesa），就是通过大量种植圣栎树、软木橡树、山毛榉、松树等来促进牧草场的发展和其他农业作物的种植。


不同季节的生长节奏


夏季，我们的伊比利亚黑猪没什么可吃的。幸好秋天很快到来，从10月开始，橡子果开始大量成熟落地，于是这些黑猪开始疯吃起来。为来年夏季的饥荒做脂肪储备。


第二年的生长节奏


到了第二年夏季，黑猪已经长到100千克。熬过夏季，秋天又到了，还带着数不清的橡木果，这时候黑猪变得疯狂了。为了避免再次饱受饥饿的痛苦，它每天甚至能吃掉10千克的橡木果。


牺牲的季节


等到落果季节结束，黑猪的肌肉里也充满了橡子果油酸，在它还没开始消耗自己的脂肪时，黑猪将被宰杀。但当地人很尊重这种家畜，会称其为牺牲而不是宰杀。





黑猪的杰作


被宰杀后，黑猪的后臀腿部位被切割下来，放进潮湿的冷库里，静置6—7个小时，使肉的温度降到6℃。


盐腌


随后在腿肉上撒上粗盐，腌制大概6天至10天。在这期间，黑猪肉已经开始失去若干水分。盐腌期结束后，人们用温水洗干净火腿，避免表面残留盐渍。


冷藏


经过“洗澡”后的火腿被放入第三个冷库，在这里会停留1个月至2个月。这期间，渗入肉里的盐会逐步均匀分布到整块肉中，防止肉霉变。


自然风干


火腿被放入风干空间，空间内一般有流动自然风，风干时间大概为6个月至9个月，过程中火腿会逐步失去水分，麦拉德反应慢慢开始。随后糖分开始凝结，脂肪开始氧化，且有小部分熔化并渗入到肉中，细菌与微生物种群也开始产生。简单而言，外表安静但内部在工作。


精制期


将火腿移到一个比较潮湿的地窖，这样本地酵母开始依附在火腿上生长。也是在这个阶段，火腿开始生成最为细腻或最为强烈的味道，产生干果、榛子等香气，但还得等30个月至50个月后才能有最好的火腿。


黑猪火腿及其他火腿


西班牙对火腿相关的法律规定曾经很模糊，但近几年发生了改变。法律明确区分了黑猪火腿与其他伊比利亚黑猪制作的非同等工艺标准的火腿。


百分百伊比利亚黑猪火腿


如今，黑猪火腿必须由百分百伊比利亚黑猪肉做成，黑猪自由散养，夏季喂食草料和水果，冬季吃橡子果。但这种火腿产量非常低，只占西班牙火腿总产量的0.5%。为了与其他西班牙火腿区分开，百分百伊比利亚黑猪火腿带有黑色标签。


伊比利亚贝洛塔火腿Bellota


这种火腿要求黑猪的纯种度在75%，也是散养，冬天吃橡子果，夏天吃草和水果。火腿成品上带红色标签。


伊比利亚乡间饲养火腿Cebo De Campo


这种火腿要求黑猪的纯种度在75%，也是散养，以谷物、草料、水果等喂养，但没有橡木果。火腿成品上带绿色标签。


伊比利亚饲养火腿


这种火腿要求黑猪的纯种度在50%，在大型猪圈里喂养，饲料主要是谷物和草料。火腿成品上带白色标签。


黑猪火腿分切部位介绍







请不要轻信……



当商家说黑猪火腿是用只吃橡子果的伊比利亚黑猪制成时，要提高警惕，因为初秋的时候根本没有橡子果吃，春天和夏天也没有。这是火腿卖家编出的谎言，千万别中了圈套。




把培根带回家 ！




虽然法国的培根有些令人沮丧，但“培根”（Bacon）这个词确实源自法语。



它是指一条白膘肉，即按照长度切开的半扇猪肉。



不过，这都是无关紧要的事情，重点是培根熏肉的做法来自丹麦，而不是英格兰。



培根来自哪里？


丹麦人吃培根的历史非常悠久，因为培根是吃土豆的好搭档。大约在1850年，丹麦人将培根出口到英国。英国人将这种猪肉做法占为己有，然后就是大家熟知的培根发展历程了。但直至今日，英国人吃的培根熏肉中有超过半数是从丹麦进口的。


制作培根的肉是家猪身上的哪个部位呢？


英国和丹麦的培根是从家猪背部切出来的，它含有一部分肋骨肉和包围着这部分肌肉的脂肪。但也可以从家猪的其他部位切出培根，比如美国培根通常是从猪胸部切，加拿大和法国则会用里脊肉，还有些地区会挑选猪脸肉或猪肩肉下部分。


都叫培根却各不相同



法式培根


法式培根是一块精瘦肉，没有油脂，也不会煎出金色。总而言之，非常失败。举例来讲，快餐店里汉堡包中加的那条培根就是法式的，品质可想而知。


英式培根


英式培根跟法式培根是完全不同的。在英国，人们甚至饲养些家猪品种专门为培根口味比赛做准备，比如塔姆沃思猪（Tamworth）、英式白肩猪（British Saddleback）、伯克希尔猪或格洛斯特郡花猪等，都能提供非常有味道的培根熏肉。这些家猪都是有爱心的养殖户喂养的，能品尝到也是作为消费者的幸福。


培根是怎样制作的？


两种制作方法，也可以说有两种盐腌方式。


干式盐腌


干式盐腌是纯手工的方法，味道最好但耗时最长。先将盐、糖和香料混在一起揉制猪肉，然后放一边静置几天，这个揉制静置过程要重复几次；随后挂起来风干两周；最后进入精制期，时间从几个月到一年不等。有些培根是用苹果木、樱桃木、榉木等烟熏风干。


盐水腌制


盐水腌制是使用最为广泛、效率最高的实用性方法，但相对而言，制成的培根香味一般。制作时先在水中倒入盐和枫树糖浆，调和好后将肉放置其中浸泡2天至7天，然后取出悬挂2周风干一下。

在超市等卖的培根，会被注射进配方不明的液体来加强培根的口感和味道。

经过盐腌后，培根就可以食用了，这是我们常说的“经典培根”（Green Bacon）。它也可以烟熏，那就该称为培根熏肉了。








后臀培根


制作后臀培根的肉位于后臀，是英国一种特有的培根切法。后臀培根肉瘦，但周边还有一圈提味的脂肪。这是在英格兰和爱尔兰最为常见的培根。





肋部培根


制作肋部培根的肉从家猪的肋部切出，它的香味和脂肪含量恰好在后臀培根和五花培根之间。用慢火烹饪，最后炸一下食用。





颈肉培根


制作颈肉培根的肉从肩肉里切割出来，带着非常漂亮的脂肪纹理，这也避免了培根在烹饪过程中变干。颈肉培根与肋部培根的烹调方法一样，可用来搭配些汤汁不多的菜肴。





脸肉培根
 


如果没有经过烟熏，脸肉也会在意大利餐中作为腊肉出现。事实上，这是块非常好吃的脂肪，带有少许肉。适合煎一下，然后佐些蔬菜食用。





野餐培根
 


制作野餐培根的肉也是从猪肩部切出来的，但肉偏瘦没有太多油脂。这块培根是所有培根里肉最紧硬的，也没有特别的香味。





五花培根


制作五花培根的肉来自猪胸部，有大块的提味脂肪。五花培根是美国最为常见的培根，在法国售卖时会换成猪胸这个词，不管是否经过烟熏。





腌猪腿肉培根或维尔特郡培根
 


这种培根的做法从19世纪中叶延续至今。制作时使用的肉味道非常好，肉质柔软，可根据烹饪和食用习惯切成不同厚度的部位。毫无疑问，这是最让人感兴趣的培根。





法式培根


法式培根基本是工业加工出来的，被大量注水，有烟熏款但是质量差，而且总也煎不出金黄色泽。



摘取奖项



在一些农产品比赛中，会听到英国人喊“把培根带回家！”（Bring home the bacon！）这是因为在这些比赛中奖品往往是头养得极肥的猪，男士们要空手抓住这头猪作为奖品，于是妻子们才会喊“把培根带回家！”




非同一般的白膘！




我得跟您讲个非同一般的东西，风干白膘精制过后，带着关爱制作几个月才能得到这出色的产品。


从前人们会在菜肴或汤里扔进块白膘提味，后来它被制成一块出色的火腿肉，比如黑猪火腿，经过3年风干才能获得的这块火腿，味道美得令人难以置信。事实上，接下来要说的就是这块非同一般的白膘。





科隆纳塔白膘Le Lard De Colonnata
 


科隆纳塔白膘水准极高，毫无疑问是世界上最好的白膘，它的做法源自古罗马时期。

白膘从古老品种的家猪背部切出，在托斯卡纳地区卡拉雷市（Carrare）科隆纳塔这个小镇上得到精心准备。

家猪一旦被宰杀后，从背部取出的白膘至少有3厘米厚，随后将其放到一个大理石石槽里静置72小时；然后放入大蒜、迷迭香、鼠尾草、牛至、盐和胡椒，以及八角、肉桂、丁香和肉豆蔻等香料，甚至大理石槽与白膘接触面上也用蒜涂抹；将白膘在这个石槽里精制两年时间。这期间，盐会吸收白膘脂肪中的水分，使脂肪变得更白并使脂肪奶油化，吸收香料的味道。大理石槽不仅防水，而且封盖后能保证整个精制过程中温度的稳定。一旦精制期结束，我们得到的是块香气细腻到无法想象的白膘，它的颜色是几乎透明又带有一定深度的珍珠白色。香味很清爽，带着胡椒、草及香料香气，入口后味道更是柔美优雅。

随后科隆纳塔白膘会被切片，大小薄厚如卷烟纸一样。白膘一般适合在常温下食用，温度甚至还可以高点，在25—26℃时，白膘会达到巅峰状态，显示它的神奇口感。

食用时将白膘放到经过烘烤的黑麦面包片上，让脂肪熔化到面包里，随后加上奶酪片和蜂蜜，或直接食用，让白膘在嘴里熔化。如果将白膘片包在稍微过油的芦笋上，其美妙滋味非只言片语可形容。



“当我妻子还在沉睡时，

 我会切几片白膘作为早餐，这是我私藏的乐趣。”





伊比利亚黑猪白膘


用伊比利亚黑猪做的黑猪火腿上带着非常出色的脂肪，同样黑猪的白膘也非常出色。这种白膘取自黑猪背部的脂肪，先用盐腌，后冲洗再风干。这些步骤与黑猪火腿一并进行，于是白膘也会吸收火腿散发出的香气和味道，比科隆纳塔白膘的香气更强烈且多些果香。珍珠白色的黑猪白膘带来的是干果的香气，比如榛子、核桃等。实际上在这块白膘里，人们能明白为什么黑猪火腿是那么的神奇。





伊比利亚黑猪胸膘


黑猪胸膘与黑猪火腿、黑猪白膘一样都来自伊比利亚黑猪，也是在西班牙西南部生产的，腌制风干后精制期为几个月。脂肪最后的颜色也呈珍珠白色，带着干果的香气和轻微甜味。


阿尔纳白膘Le Lard D’arnad


阿尔纳白膘也是绝对优秀的食物，比科隆纳塔白膘知名度低一些，但是同样出色。阿尔纳是意大利北部奥斯特（Aoste）山谷里的一个小村庄（在夏蒙尼附近）。阿尔纳白膘是用家猪肩上部脊柱附近的脂肪制作的。

把白膘放在盐水里腌制，同时在盐水里加入只有当地山谷里才有的香草料，主要是迷迭香。随后将白膘与香料放入木桶里继续精制，木桶是用橡木、栗树或落叶松木制作的。精制期大概三个月，取出来的白膘带有强烈的植物香气，食用方法与科隆纳塔白膘一样。





古安夏蕾白膘Le Guanciale


古安夏蕾白膘原产地是在意大利罗马地区，原材料是猪脸上的脂肪，但夹带着少许肉丝。制作古安夏蕾白膘的几种做法中，最为出名的是勒皮尼山靠近拉齐奥地区的制作方式。白膘先用葡萄酒冲洗，然后添加盐、红胡椒和其他香料揉制，最后是两个月的风干期。古安夏蕾白膘颜色非常白，略微有些硬度，带着植物香料和麝香的味道。食用时稍微烹饪一下，是意大利白汁奶酪菜肴的绝佳搭配。





比戈尔猪胸膘


胸膘只用比戈尔猪的胸部肉制作，过程是先用粗盐与压碎的胡椒揉制后再风干，精制期为6个月以上。它的颜色为轻微桃红，口感有略带甜的胡椒香。因比戈尔猪本身的脂肪品质高，所以这块胸膘肉也是非常出色的。




猪血肠的世界




黑猪血肠是用猪血和猪脂肪制作的，世界上已知最为古老的猪加工食品之一，据传在古希腊、古罗马时代就有了。



传统上讲，是在每年秋天宰杀家猪时食用的。


黑的、白的、红的、绿的；大的、小的；冷食、煎的；炒的、要切片的、要压碎在面包片上的，猪血肠的吃法相当多样，这也证明了人们对这个食品的喜爱。每个国家做这个食品时都有自己的秘方和特别调料，来走一圈猪血肠的世界吧，一生怎么也得吃一回！





 法国



加拉巴尔血肠（Galabart，整个法国西南地区）
 


将猪血、猪头肉、猪皮，甚至猪舌、猪肺、猪心等，一起绞碎装入肠衣。有时候也会加些面包屑或者硬脂肪。


科西嘉桑吉血肠Sangui


将当地努斯塔尔猪的猪血与当地可食用树丛草叶混在一起，也可以加入洋葱、薄荷还有野生墨角兰。


科里奥雷血肠（Antilles，法属西印度群岛）


在当地可以用羊血替换猪血来制作血肠，里面会混加面包屑、香料或辣椒水，吃起来很柔腻。


 比利时



维特特利普血肠（Vète Trëpe，比利时中部）


制作维特特利普血肠时用猪的白肉加香料，然后以三分之一的比例加入白菜和绿菜花，一起绞碎后加入肠衣。所以这种血肠是绿色的。


 苏格兰



斯托诺韦黑色布丁（Stornoway Black Pudding，苏格兰西海岸群岛）
 


斯托诺韦黑色布丁在整个英国非常有知名度，用燕麦和牛肾脏脂肪制成。质地比较易碎，味道中带有很强的胡椒味。


 德国



图林根烤肠（Thüringer Rotwurst，德国中东部靠近边界地区）


图林根烤肠的配方始于1613年，是有记载的最古老配方。将猪肩肉碎块加猪脸肉用盐水腌制12小时后，加猪肝和猪皮绞碎后加入肠衣制成。


 意大利



托斯卡纳毕洛勒多Biroldo
 


这种血肠的颜色非常深，质感细腻，是将猪心、猪肺和猪舌绞碎后加入丁香和茴香籽等制成。


希耶拿布里斯图Buristo


这类血肠很宽，里面有猪头肉和脂肪，再加上柠檬、橙皮和大麦，有时候还会加入松子。食用时要切片放在刚出炉的面包上。


 西班牙



布尔格斯省黑血肠Morcialla De Burgos


这种血肠用猪血和猪脂肪，加上洋葱和大米，还有猪油和辣椒做成。在卡斯蒂利亚地区，还有的做法是加上西葫芦和葡萄干。


加那利群岛甜血肠Morcialla Dulce


这个黑血肠口味很甜，里面会有杏仁、蜂蜜、桂皮、松子和葡萄干，在加利西亚也有这种血肠。


 芬兰



黑肠Mustamakkara


这种黑肠的配方很久远了，是在猪血里加面粉、碎黑麦和洋葱。吃的时候要搭配蔓越莓果酱、热奶或红葡萄酒。


 冰岛



板条黑肠Slátur


板条黑肠的配方历史也很久远，黑肠由血、肠子、羊肾脏脂肪和燕麦制成。售卖时由顾客决定要绞碎哪些材料，然后由顾客自己塞入肠衣。


 瑞典



血肠布丁Blodpudding


血肠布丁略微发甜，由猪血、白膘丁、牛奶、大麦、啤酒、糖浆和香料等制成。食用时要用冰牛奶搭配。


 美国



毕洛勒多Biroldo


毕洛勒多由意大利移民引入美国，后在美国用牛血代替猪血，用猪鼻肉、松子、葡萄干和香料制成。


路易斯安娜红血肠Boudin Rouge
 


这种红血肠吃起来有颗粒感，里面有猪肝、大米、绿洋葱和红胡椒。千万别与卡郡肠（Cajun）弄混，后者是不含血的。


 巴尔巴德群岛（加勒比海国家）



血肠Blood Sausage（Caraïbes）


这种血肠用猪血、甜薯、洋葱香料及本地香草制作。食用时一般还要加上猪蹄和猪耳。


 法属圭亚那（南美）



血肠Blood Sausage（Amérique Du Sud）
 


这种血肠一般是用牛血加上大米、香料和香草（比如百里香和罗勒）制成。食用时通常会搭配一种口感厚重的胡椒调料。


 巴西



黑血肠Chouriço Ou Morcilla Ou Morcela


这是种源自欧洲葡萄牙的血肠，在当地很受欢迎，通常是在烤肉之前食用。




最顶级的品种羊




下面介绍的是绝对无与伦比的羔羊肉和绵羊肉，这些品种羊的肉质绝不普通。请拿出纸记录下来，下次去买肉时跟卖肉的店家买这些羊的羊肉部位，肉质绝对出色，是其他地方的羊肉没法比的。



顶级中的顶级






比利牛斯山区奶羔羊


这种羔羊只靠母羊奶水喂养长大，不吃任何其他东西，既没有抗生素，也没有谷物饲料。夏季肥厚的草料喂肥了在10月份产崽的母羊，羔羊通常在出生后20天到45天内被宰杀，酮体重6千克到8千克，羊腿肉很少能超过800克重。为了尊重自然生育节奏，每年只有在10月15日至来年6月15日间才有奶羔羊供应。法国四分之三的奶羔羊被出口到西班牙，因为在西班牙，奶羔羊的地位等同于鹅肝在法国美食界的地位。因为奶羔羊主要靠母羊奶喂大，所以它的肉非常白净，纤维非常细，肉质又柔嫩，味道并不重。

品种：黑头马涅克羊（Manech Tête Noire），红头马涅克羊（Manech Tête Rousse），巴斯科羊（Basso Béarnaise）

活体重：15—20千克，酮体重：10—18千克





圣米歇尔山滩羊Mont-saint-michel


这种羊的饲养传统是从中世纪开始的，当时的封建领主开始填海造田，修建水坝。滩羊先是在羊圈里饲养，然后在村边的滩涂地带散养，那里的草料通常被涨潮的海水浸泡过，植被包含非常特别的嗜盐植物（在水或盐土中生长），如星星草、海榆钱、盐角草等，给我们的羔羊带来花香和碘的味道。海边散养的时间不能少于70天，一般从6月份开始，到来年1月份结束。羔羊必须要在滩涂地区走上很远才能找到食物，所以滩羊的肉比较紧凑，脂肪很少，味道也很有特点。

品种：诺曼底阿富蓝秦羊（Avranchin），鲁珊羊（Roussin），萨福克羊，汉普夏羊

活体重：40—50千克，酮体重：20—25千克



“看到这些羔羊是有多漂亮了吧？

 这样的羔羊可是在工业化养殖场里见不到的。”





凯尔西农户饲养羔羊Quercy


在14世纪末期，凯尔西农户就已经在干旱的洛特省高原地区喂养这种羊。20世纪70年代至20世纪80年代，人们从别的地方直接引进成千上万的羔羊在凯尔西宰杀，并以“洛特省羔羊”品牌销售，导致这种羔羊数量迅速减少。有少数养殖户抗议这种行为，并于1996年获得了食品红色标识认证。农户饲养羔羊时要求羔羊在出生后两个月内用母羊奶喂养，断奶后在羊圈里喂养和增肥，满三个月前宰杀。宰杀后进行严格筛选，只有三分之一的羔羊能以“凯尔西农户饲养羔羊”的认证出售。羔羊肉颜色较浅，脂肪白又紧，香气很细腻。

品种：洛特高原羊

活体重：30—40千克，酮体重：15—20千克





巴雷热-伽瓦尼羊Le Barèges-Gavarnie


这是种很特别的羔羊，生活在比利牛斯省东部高山地带的封闭山谷内，当地人基本自给自足。山谷内的气候条件是海洋性气候，日照时间长。山谷底部出产一种特别的牧草，品质出色。冬季村民们用这种牧草喂养羊群，夏季羊群被带到海拔1800—2500米的牧场散养，这里的草种特别丰富。当地有两种养羊方法：数量占主体的母羊会作为肉羊饲养，喂养时间是2—6年；阉割后的公羊，上两次高山牧场后被宰杀。羊肉颜色鲜红发亮，富有极易加热后熔化、分布细腻的脂肪。带着麝香草和甘草的香味，入口后香味持久。

品种：巴雷热羊

活体重：45—60千克，酮体重：22—30千克




顶级羔羊品种




顶级



波雅克羔羊L’agneau De Pauillac


波雅克羔羊倒不会去牧场吃草，从生下来就喝母羊奶，断奶后会用谷物饲养。它主要生活在法国纪龙德省，就是出产著名的波尔多酒的地区，这里的气候条件对羔羊来说简直是完美。母羊多为奶羊，而公羊是高品质肉羊，有这样的条件注定后代会有高品质的肉质，特别是乳羔羊，口感简直不可思议。它的肉质很透亮，且非常细腻。

母羊品种：拉科讷肉羊（Lacaune），中央高原白羊

公羊品种：夏洛来羊

活体重：20—30千克，酮体重：10—15千克


迪亚芒丁羔羊L’agneau Le Diamandin


迪亚芒丁羔羊是通过杂交获得的品种，母羊选用那些肉质好的草原品种，而公羊则是来自英国的品种，比如萨福克羊、南丘羊（Southdown）、文斯勒德羊（Wensleydayle）等。迪亚芒丁羊主要产自法国中西部，特别是普瓦图-沙朗特地区。羔羊先靠母羊喂奶两个月，断奶后用草料饲养，包括鲜草、干草和谷物。肉很细腻，没多少脂肪，味道很好。

品种：沙木瓦滋羊（Charmoise），旺德羊（Vendéens），西部红羊（Rouge De I'quest），夏洛来羊等

活体重：30—45千克，酮体重：14—22千克


阿韦龙省奶羔羊L’agneau Allaiton De L’aveyron


实际上这种阿韦龙省奶羔羊的年数要比一般奶羔羊稍微大一点，它是杂交产生的，母羊通常是比较结实活泼的拉科讷肉羊，公羊也是肉羊品种，比如夏洛来羊、西部红羊等。它也是种圈养羊，主要靠母羊奶喂大，此后的饲料是带补充营养成分的干草或是谷物。肉质非常细，甚至可以称为丝滑。

母羊品种：拉科讷肉羊

公羊品种：夏洛来羊，西部红羊

活体重：30—40千克，酮体重：16—19千克


锡斯特龙羔羊L’agneau De Sisteron


锡斯特龙羊的品种以其羊奶品质和产奶量著称，因此锡斯特龙羔羊生长速度也比较快。出生后60天内它还是靠母乳喂养，断奶后便跟随母羊去牧场。通常是70天到150天后宰杀，肉的颜色很白且柔嫩，味道也相当突出。

品种：阿尔勒梅里诺斯羊（Mérinos D’arles），南阿尔卑斯羊，姆雷欧斯羊

活体重：30—40千克，酮体重：13—19千克


阿玛提克奶羔羊L’agneau De Lait Amatik


阿玛提克原义是“从母亲那里”，所以这个奶羔羊是靠母乳养大的。养羊户多呈家庭规模，分别在大西洋比利牛斯山区、巴斯克地区和贝阿内地区。因此，奶羔羊的体积通常比较小，往往在15天到35天时被宰杀，主要产期为10月到次年6月。肉为浅粉色，无论是生吃还是烹饪后食用，都非常多汁易化，味道也非常香。

母羊品种：拉科讷肉羊

公羊品种：拉科讷肉羊，夏洛来羊，萨福克羊，西部红羊等

活体重：25—40千克，酮体重：13—19千克


洛泽尔羔羊L’agneau De Lozère


法国中央高原的白羊是种非常结实活泼的品种，有点类似拉科讷肉羊和南阿尔卑斯羊。洛泽尔羔羊在饲养过程中完全不用费心，出生后会自己去吃母羊的奶，断奶后自己去寻找生草料或干草，最后养殖户会用些谷物饲料来增肥。肉质非常易化，味道略大，入口余味悠长。

品种：中央高原白羊

活体重：20—40千克，酮体重：10—19千克




如何挑选优质羔羊？




在法国，人们选羔羊的标准不是品种而是它的产地。



是否带有红色标识，来自欧盟地理保护标识（IGP）还是原产地保护产区（AOP）。



但事实上也没那么复杂。


羔羊肉的品质取决于几个因素：品种来源、饲养地区、饲养方法、饲料和宰杀时间等。


品种来源


那些高品质羔羊的母羊通常产奶少，不足以哺育奶羔羊或只能提供基本没有营养的奶水。可怜的奶羔羊只能很快地学会自己找食吃，比如吃草和谷物。这其实是非常令人头疼的问题，因为只有吃母乳时间长才是高质量的羔羊。


解决方案


用一头奶水充足且奶水又有营养的母羊与一头肉质出色的公羊杂交，这样能保证母羊给奶羔羊足够的奶水，同时羔羊也因公羊而能有很好的肉质。


羔羊的饲养方法



奶羔羊


从冬季到次年6月份至7月份在法国不同地区都可以买到奶羔羊肉。奶羔羊只能靠母乳喂养，喂养母羊的饲料，无论是新鲜草料还是干草料，其实对奶的品质影响很小。


圈养羔羊


看名称就能知道，羔羊是在羊圈里喂养的，常年都有小羊出生。羔羊被保护在室内，饲料不分季节也不受季节影响。所以肉的品质和数量相对稳定，全年都能保证供应。


牧场羔羊


这些羔羊通常出生在冬季的羊圈里，断奶后正好可以赶上春季的新鲜草料。如果想要盐滩羔羊，只有从6月到次年1月才能在市场上找到，因为要留给羔羊足够的时间去吃那些海岸滩涂地带有碘味的草料。


质量标识



红色标识


通过这个标识，人们可以知道带有红色标识的产品品质是要高于常见同类产品的，这是有官方保证的。品种、饲料和饲养方式等都要满足一定标准才能获得这个标识。

IGP（Indication Géographique Protégée）地理保护标识

这是一个由欧盟统一规定的标识，它保证产品的原产地和品质，或其他被认为对产品特点有效果的内容都可以被列入地理保护标识内。

AOP（Appellation O'origine Contrôlée）标识

AOP是一个由法国政府颁发的品质认证标准，它主要通过品质来限定专有技术，并允许生产者保护自己的产品免受模仿。

这些标识都代表了一定的品质，有些羔羊肉不仅会有红色标识认证，也同时拥有IGP认证。这一切区分手段都是为了提示消费者，何为一级优质产品。



进口的羔羊肉



在法国出售的羔羊肉中，绝大部分来自英国或新西兰。在英国和爱尔兰，我们能找到非常出色的羔羊肉。从新西兰进口的羔羊肉通常会在海运的十多天中严格保鲜。




关于绵羊和羔羊的故事




虽然说人们对绵羊的祖先摩弗伦羊还算了解，但是对它的祖先的进化过程仍是知之甚少。最常见的猜想是它来自欧洲和亚洲的盘羊。



象征着纯洁和奉献


有说法认为人类最早饲养绵羊的痕迹可以追溯到美索不达米亚地区。随后在印度、中国、北非和欧洲都开始将绵羊家畜化。古希腊和古罗马文明中，羊经常被用作人类祭拜上天的贡品，希望上天能息怒或者是庆祝大自然新节气的开始。从基督教开始，羊便象征着基督“上帝的羔羊带走世界的罪恶”。


值得选择的美味


在中世纪时，羔羊和母羊都会被食用，但喂养它们的最初目的更多是为了它们的毛和奶。羔羊是那些有钱人和贵族享受的美食，普通民众只能吃点肉味更膻的绵羊。

19世纪末，养殖户们重新开始对羔羊肉产生兴趣，于是开始选择绵羊品种满足他们的需要，比如针对羊毛产量、羊奶或肉质等都做出相应的品种改良。不同品种的绵羊往往都是用饲养地区的名字命名的，这也与鸡和牛的发展经历差不多。







您了解羊吗？




蹦蹦跳跳又爱玩的羔羊特别招人喜爱。但是长大了以后，它们还会是孩子们喜欢的动物吗？








饲料和羊肉品质的关系




虽然现在全年都能吃到羔羊肉，但是羔羊肉质的好坏还是有季节性的。羔羊吃的饲料的质量和特点，与宰杀时间都会对它的肉质产生影响。


我们刚才说到有三种不同的羔羊：奶羔羊、圈养羔羊和牧场羔羊。

对于圈养羔羊来说，季节对它们没有任何影响，因为它们的出生数量是极稳定的，饲料的品质也全年一致。但是对于靠吃母羊奶的奶羔羊和靠吃鲜草、干草甚至滩涂草种的牧场羔羊来说，季节对它们的肉质和香味是有影响的。母羊一般在冬季到春季产崽，所以我们基本可以认为羔羊肉是有季节性的。





干草料和草根



冬季


羔羊们被赶回羊圈取暖，它们可以出去，但主要还是吃干草。这个季节奶羔羊刚刚出生，开始吃母羊的奶。



羊肉品质



奶羔羊：非常好吃。

牧场羔羊：非常棒，无论是吃新鲜草料的，还是喂干草料的。

滩羔羊：在圣诞节还能有最后一批滩羔羊，依然很棒。





肥沃的嫩草和一些小野花



春季


冬天出生的羔羊可以开始吃草了，田里也出现各种野花。羔羊变得很高兴，到处乱蹦。



羊肉品质



奶羔羊：非常好吃。

牧场羔羊：初春时还带着点干草饲料的味道，但很快就有些鲜花的香气。

滩羔羊：未到屠宰季，小羔羊刚刚开始吃草。





草更细、更高了，但也少了。地开始干燥了，主要有一些小白花



夏季


羔羊们在牧场里游荡，平原上的草已经没有春天那么绿莹莹了，还好有高山草场。高原上的草在阳光下被烤干。海边滩涂地带的植被则是巅峰状态。



羊肉品质



奶羔羊：正常情况下还没有奶羔羊肉，不是屠宰季。

牧场羔羊：被带到高原牧场的羔羊吃了很多嫩草和鲜花，这使得肉带有草和花的香气。而在高原地区的羔羊则肉味更强。

滩羔羊：进入屠宰季，肉开始带着鲜花香气和碘味。





肥沃但矮小的草



秋季


初秋天气冷了，羔羊们被带入羊圈，高山牧场的羔羊也开始下山。海边滩涂地带的羔羊依旧能享受海边特别的植被。



羊肉品质



奶羔羊：屠宰旺季和销售旺季。

牧场羔羊：从高原牧场下来的小羔羊依旧带有山区植被的芬芳。

滩羔羊：羔羊肉质的巅峰时期，比夏季的滩羊味道更强烈。




羔羊分切部位图




羔羊比较小，所以切割也是尽量简化，切大块才够分享。



尽管如此，还是有些私密的肉块。



法式切割






英式切割





英式切割也要按各个部位的大小来定。


美式切割





美式切割的肉块更大。




羔羊分切部位的介绍




听说过皇家肋排（C o te Royale）、男爵肋排（Baron）、蝴蝶肉或羔羊肉排吗？



我接下来将会介绍这些。



 加农炮Le Canon


这是用外肋去骨后的里脊肉做的整块烘烤肉，好吃得像被炮轰了，所以称为加农炮。


外脊肉／扁担肉Le Carré


匠会给您把第四条到第七条肋骨切出来条一。整一块个。好这块的肉肉外脊肉／扁担肉包括外肋A条和B各处的厚度差不多，所以烹饪时能保证肉熟得很均匀。


颈头Le Collier


无论是否去骨，颈头肉都需要慢火炖才能释放出香味，一般用来做锅底或给肉汤提味。


肩胛肋La Côte Découverte


肩胛肋在颈肉后面，由5根肋排组成，脂肪不多，且此处脂肪的主要功能是给这块肉提香和带来更多柔嫩。牛肉也有类似部位，从外观上看没有其他部位美观，但是肋骨肉中味道最强的。


肋里脊La Côte-Filet


肩胛肋后面就是肋里脊，总共5条。其实不是真的肋骨肉，而是脊椎周边的肌肉。这块肉适合所有切割和烹饪方法。


 羊外肋骨A条La Côte Première


羊外肋骨A条由4条肋骨组成，紧靠B条肋骨。这4条中的第一条被称为皇家肋排，因为它正好拥有肉与脂肪的最佳配比，肉心很嫩，肋骨长且脂肪不多。


羊外肋骨B条La Côte Seconde


这是肩胛肋后面的4条肋骨。圆形的肉心非常漂亮，味道也比较浓，这是因为肋骨周边带着很多脂肪，是肉、脂肪及香味的绝妙组合。


双肋排La Double Côte（Lamb Chops, Mutton Chops）


双肋排实际是肋里脊的一种切法，切割时带脊柱骨，根据品种是羔羊还是肉羊，切出不同厚度。羔羊切成1.5厘米厚，肉羊切成3厘米厚，相当于牛肉排中的T骨肋排。


 羊肩肉L’épaule


羊肩肉比羊腿肉更嫩且有更多的脂肪，可以整块烤羊肩肉或是切块做其他菜肴，比如炒羊肉。烤羊肩时可以带骨或去骨后加入其他原料一起烤，当然也可以不加。注意要选圆柱状的而不是细长的羊肩肉食用。


 羊霖L’épigramme


说起这块肉，用所有的夸赞都不够形容它的美妙。羊霖拥有无法抵抗的吸引力，味道饱满，又带着一块好脂肪。它在羊肩和羊胸之间的部位，最好选择没有去骨的。适合整块烘烤、炖或煮，绝对美味。


里脊Le Filet


里脊肉用同肋里脊一样的切法获得，即去骨肉。共有两块，每边一块。


羊腿肉Le Gigot


羊腿肉是家庭聚餐的传统羊肉，包括后腿加一部分臀肉。肉店卖的时候会做不同的处理，比如整块、去骨捆好的、小捆的，甚至是切好的羊排。用铁锅慢火细炖，绝对好吃。


短羊腿肉Le Gigot Raccourci


短羊腿肉与羊腿肉类似，只是没有后臀肉。


上肋排Le Haut De Côtelettes


上肋排是与脊椎相邻的肋骨部分。肉比较硬，是脊椎的支撑肌肉，脊椎骨内有不少骨髓。这块很有味道的肉无论是炖还是做成肉汤煮，都必须用小火慢烹。


里脊心La Noisette


里脊心也用同肋里脊一样的切法，把羊外肋骨A条去骨，去脂肪，只留最核心的里脊肉。


羊蹄Les Pieds


羊蹄属于杂碎部分，人们一般用羊蹄做肉冻，用来包裹肉酱和肉糜，或者与一些冷餐肉搭配食用。


羊胸肉La Poitrine


羊胸肉是羔羊身体上比较靠下的部分，带有不少肌肉和软骨，也是未来的腹部肌肉。一般是整块卖，适合煮肉或炖肉。


 羊臀（或臀腿肉）La Selle (Ou Selle Gigot)


羊臀肉应该在羔羊臀尖的部位，与小牛身上的牛臀肉排一样，是一块非常柔美的肉。通常去骨后捆起来，作为整块烘烤肉售卖。


英式肋肉La Selle Anglaise


英式肋肉也是肋里脊的一种，是一整块5条肋里脊。简直是皇家大餐级别的肉，必须品尝一下。


后腿肉La Souris


后腿肉类似其他家畜的后小腿，软嫩且带不少软骨组织，可以与臀腿肉分开卖。如果人们抽出时间耐心地烹饪，也能制作得非常香嫩可口。



不为人知的部位



羊后架

羊后架包括两块腿肉和两块臀肉。




男爵

男爵由羊后架和英式肋肉组成，包括两块腿肉、两块臀肉加上一整块5条肋里脊。

全羊

简单而言，全羊是指羔羊去除了胸肉、肩肉和颈肉后的部分。

帕比庸

帕比庸指除了全羊外剩余的部分，包括肩肉和颈肉。




最顶级的家鸡品种




与其他家畜一样，家鸡的品种对味道也有很大影响，它直接影响到盘中的鸡的味道，下面是味道最好的品种。



家鸡品种间的差别


有些家鸡品种非常适合下蛋，但鸡肉根本不值一提；有些品种又能产蛋又能供肉；还有的肉鸡品种，肉是真的好吃。有些品种的鸡肉比较紧实，有的品种就更嫩些；还有的品种脂肪多，有的品种更瘦些；有的品种是浅色的肉，有的品种是深色的。


农户家鸡


选一只“农户家鸡”（Poulet Fermier）是对鸡的品质的最低要求，但还不足以称为获得了一只特别优质的鸡。农户家鸡只是一种养殖方式，没有明确的养殖地点和品种。因此，在购买时一定要问清肉店店家，售卖的是何品种的农户家鸡，如果店主也不知道其品种，请谨慎购买。


品种古老的家鸡


饲养历史比较悠久的品种往往是用饲养的城市名字命名的，这样肯定没错。比如巴尔贝玖市（Barbezieux）的品种，就肯定是巴尔贝玖鸡，如果是勒芒市（Le Mans）的品种就叫勒芒鸡。


顶级中的顶级






箭头鸡La La Flèche


箭头鸡源自法国萨特省，这个品种的历史可以追溯到15世纪。比较多见的是黑色羽毛的，但也有白色、蓝色、珍珠灰色和斑点的箭头鸡。在8个月到10个月时箭头鸡长到最佳状态，这是种很高傲的鸡品种，它的分叉鸡冠指向前方看起来有些吓人。箭头鸡的肉色比较深，比较紧实且味道十足，最好用铁锅慢火炖。当然做整块烘烤鸡也很好，但最好低温烘烤。

公鸡体重：4—4.5千克，母鸡体重：3.5—5千克





勒芒鸡La Le Mans


勒芒鸡在20世纪中叶完全消失了，后来又有人通过几种老品种鸡的杂交复活了这个品种。勒芒鸡的重量比较大，结实有劲。鸡毛是黑色泛着绿光，鸡冠为大红色。从品质上讲，公鸡与母鸡的肉质相当；从口感上讲，有点类似巴尔贝玖公鸡。鸡肉非常嫩，还带着漂亮的脂肪。

公鸡体重：3—3.5千克，母鸡体重：2.5—3千克



“千万别不好意思问肉店鸡的品种，

 这是识别肉店好坏的方法之一。”


巴尔贝玖鸡La Barbézieux





巴尔贝玖鸡成长很慢，不符合高速发展的社会，于是在20世纪初这个品种灭绝了。它经常公然地炫耀自己体形的高贵和强劲，还有它完美的鸡冠，更像著名的布列斯阉鸡而不像家鸡。它的肉是白色的，紧实又非常嫩，味道与我们传统意义上的鸡肉味道大不一样。总而言之，这是只不太好对付的鸡。补充一下，母鸡肉比公鸡肉更好吃。如果是用慢火整块烘烤，味道就太完美了。

公鸡体重：4.5千克，母鸡体重：3.5千克




顶级家鸡品种




顶级






雷恩斑点鸡La Coucou De Rennes


这个品种因为它的斑点而出名，历史不算久远，仅仅在20世纪初才出现。但在1950年前后就消失了，后来雷恩的环保博物馆在1988年采取针对性的保护措施使得它重新出现。雷恩斑点鸡的肉质很细但紧实，味道突出，好像是爷爷奶奶们经常会提到的那种味道，还带着些榛子的香气。周日家庭午餐聚会时可以考虑烤雷恩鸡。

公鸡体重：3.3—3.8千克，母鸡体重：2.7—3.3千克


高卢布雷斯鸡La Bresse-Gauloise





这个品种有着比较悠久的历史，它源自养殖地布雷斯，通常被称为“布雷斯鸡”，通体白色的布雷斯鸡也是截至目前唯一一种享受原产地保护（AOC）的家鸡品种。很结实，好斗又野蛮，有白色鸡毛、红色鸡冠和蓝色鸡脚。鸡肉呈白色，略微紧实，但又很柔嫩，会带着漂亮的肌肉间脂肪纹理。最佳烹饪方式是慢火炖或烤。

公鸡体重：2.5—3千克，母鸡体重：2—2.5千克





图兰黑鸡La Géline De Touraine


这又是一个差点因为第二次世界大战和工业化大生产而消失的品种。图兰黑鸡4个月成熟，比农户家鸡要慢，但比前面提到的品种要快很多。在当地，人们给它起的外号是“黑衣女士”（La Dame Noire）。黑鸡的肉是白色的，略微紧实，但味道出色且多汁，无论是美食家还是小朋友们都很喜欢。

公鸡体重：3—3.5千克，母鸡体重：2.5—3千克





乌丹鸡La Houdan


乌丹鸡是19世纪时多个鸡种杂交产生的，有长胡须和鸡冠毛，且鸡脚上也有毛，鸡冠展开来就像是橡树叶，鸡脚分为五瓣，羽毛倒是没有什么特别的颜色。曾作为下蛋品种，但后来也有了不少变化。肉色比较深，质感嫩，味道有点类似山鹑。由于这个品种很容易增肥，所以也会在阉割后作为肉鸡饲养。

公鸡体重：2.8—3千克，母鸡体重：2.3—2.5千克





法维洛莱鸡La Faverolles


这个品种是在1860年前后杂交乌丹鸡和其他品种获得的，当时的主要目的是满足快速发展的巴黎市的需要。在1940年以前，它也是法国最为常见的品种。同乌丹鸡一样，鸡脚有五个鸡爪，鸡胡须很有19世纪的流行风格！体形大且有气势，鸡头长得有点像猫头鹰，鸡肉纤维很细且品质高。无论阉鸡肉还是老鸡肉都是非常棒的选择。

公鸡体重：3.5—4千克，母鸡体重：2.8—3.5千克





芒特鸡La Mantes


芒特鸡是19世纪末用乌丹母鸡与布拉马（Brahma）公鸡杂交得到的品种。50年前基本完全消失了，直至最近几年，用其他优质品种重新杂交后获得再生。芒特鸡的黑色羽毛带着白色斑点，随着时间推移羽毛甚至会褪色到纯白，也有连毛胡须的。目前产量很低，很难找到，肉是白色的，非常有味道。

公鸡体重：2.5—3.5千克，母鸡体重：2—2.5千克





埃斯岱尔鸡L’estaires


埃斯岱尔鸡源于法国北方的鸡种与中国狼山鸡的杂交，在法国埃斯岱尔市及里尔的餐厅里能找到这种高品质的鸡。不是特别普及，但还是很结实，也早熟。埃斯岱尔鸡增肥快，肉为白色，很细嫩，也因此人们才将其与高卢布雷斯鸡做比较，称它为“小布雷斯鸡”，也同样不输于乌丹鸡和法维洛莱鸡。

公鸡体重：3.5—4.5千克，母鸡体重：2.5—3.5千克





克雷弗克鸡La Crèvecoeur


据传这个品种源于14世纪的波兰，大概在15世纪进口到法国诺曼底。克雷弗克鸡曾被视为19世纪最好的鸡种，当然也差点灭绝。毫无疑问的是，克雷弗克鸡是最美最优雅的鸡种之一，黑色羽毛泛着绿光，有从鸡冠顺延下来的胡须，带有鸡冠毛和像牛角的鸡冠。也有其他颜色的羽毛，比如杂色、白色还有蓝色的。克雷弗克鸡以其肉质细腻味道好而出名。

公鸡体重：3—3.5千克，母鸡体重：2.5—3千克





梅尔勒洛鸡La Le Merlerault


这个古老的品种应该与克雷弗克鸡和箭头鸡有着血缘关系，因为它们的共同点比较多，比如黑色泛绿的羽毛和鸡冠毛，以及牛角般的鸡冠等。20世纪时这个品种已经完全灭绝了，结果一家克雷弗克鸡养殖户发现了这个品种，于是将这个品种复活了。简单而言，梅尔勒洛鸡与克雷弗克鸡相比没有胡须，而且行动速度快，仪态也很高傲，饲养时需要更大空间。它的肉非常美味。

公鸡体重：3—3.5千克，母鸡体重：2.5—3千克





让泽鸡La Janzé


原有的让泽鸡品种在第二次世界大战后消失，几位养鸡户通过杂交高卢布雷斯鸡和图兰黑鸡使其复活。它非常优雅而且体形标准，鸡头很灵活。这个体形中等的鸡以其肉质出色而出名，尤其是鸡胸肉。但要注意，带着红色标识的让泽鸡并不是真正的让泽鸡，仅仅是一个大规模饲养的基础品种。

公鸡体重：2—2.7千克，母鸡体重：1.9—2.2千克





古尔内鸡La Gournay


古尔内鸡也被称为诺曼底布雷斯鸡，因此可以看出这个品种来自法国诺曼底。可以肯定的是这个品种来自乌丹鸡和布拉马鸡的杂交。古尔内鸡带着白色斑点，有点像雷恩斑点鸡，但在优雅方面略微输给雷恩斑点鸡；体形稍小，动作快，能很容易地上树。它的肉色是白色的，带着很好的脂肪纹理，味道可口。由于增肥快，所以人们一般把它作为年底节日聚餐的阉鸡或老鸡饲养。

公鸡体重：2.5—2.8千克，母鸡体重：2—2.3千克





弗磊兹光脖鸡La Cou Nu Du Forez


这个品种的特点是红色鸡脖、白色颈肉和纯白羽毛，历史并不悠久，很结实又长得快，抗热能力不错。在繁殖过程中的特点是：只有一半的小鸡是有光滑的红色鸡脖且带白色颈肉，其他的有可能是鸡脖部位完全带毛或完全没毛。除了外观稍微怪异，它的肉质还是很出色的。

公鸡体重：3—3.5千克，母鸡体重：2.3—2.8千克




关于家鸡的故事




可别误解，家鸡不是一开始便是家鸡的，在进入鸡圈之前，它走了很长的路才让我们能享用到它的美味。在这途中，也有很多种类在最近几年消失了。






没有料到的全球通


在亚洲，野生的公鸡和母鸡都是在树枝上生活的动物。

鸡是最早被人类家畜化的动物之一，时间约在8000年前。在3000年前，从波斯和古希腊开始，它们的家畜化延伸到欧洲。





现代家鸡


19世纪中叶，家鸡的品种特征还是很明显的，然后亚洲家鸡品种出现了！亚洲品种的家鸡体形比较大，被带到欧洲后改良了当地禽类品种。现代家鸡包括欧洲品种、亚洲品种和新欧洲品种。




19世纪末时，家鸡的标准得到统一。母鸡成为“品种母鸡”，不能随意地游走于农户的田间旷野。




在法国，两次世界大战之间的和平期是家禽养殖业最注重质量的黄金期。

但第二次世界大战后，工业化养殖开始，尤其是可以迅速生长的品种被引入优化家禽养殖业。

很多家鸡品种灭绝或濒临灭绝，比如巴尔贝玖鸡、雷恩斑点鸡、图兰黑鸡、让泽鸡、勒芒鸡和梅尔勒洛鸡等。

20世纪80年代起，人们重新对这些古老的家鸡品种产生兴趣，幸运的是它们又被那些充满激情的养殖户复活了，同时它们也得到了渴望获得高品质食材的消费者的认可。



公鸡的国度——法兰西



法国人自称高卢人，“高卢”从拉丁文词源角度上看是公鸡的意思。古罗马人称当时在法国这片区域的人为“高卢人”，因为当地喂养了很多公鸡。而现在，高卢公鸡成为了法国的象征。




其他禽肉及畜肉




除了我们挚爱的家鸡以外，全年都能找到很多其他的禽类以供食用，不再局限于年底重大节日或狩猎季。



珍珠鸡





珍珠鸡脾气比较大，来自非洲。在非洲，它们还可以自由跑动。珍珠鸡的肉质略微有点野味，很容易干柴。常见的家养珍珠鸡品种多为努美迪，但也有其他品种。选购时尽量挑选年数短的珍珠鸡，肉质会更细嫩，味道也会更好些。铁锅慢火炖是推荐的烹饪方式，应避免整块烘烤。

成年体重：1.2—1.4千克，未成年体重：800克


鹌鹑





人工饲养的多是被称为“日本鹌鹑”的品种，它的口味比较厚重。一般用于整块烘烤，但要注意在胸肉上覆盖培根，否则会很干硬。千万不能切开平烤，会干得没法吃。

体重：150—250克





鸭子


源自科尔维野鸭（Colvert）品种的巴巴里鸭、鲁昂鸭和沙朗鸭（Challans）是非常有名的食用品种。骡鸭是通过与鲁昂鸭或北京填鸭杂交获得的品种，但其公鸭主要是用于增肥生产肥肝（Foie Gras），也只有公骡鸭的肝才能以肥肝的名义出售，骡鸭其他的部位是以鸭胸肉或油封鸭的形式销售。如果想要整鸭，尽量买母雏鸭，要比小公鸭的肉细且好吃，烹饪时注意保留其鲜嫩口感。

鸭的体重：1.6—3.5千克，骡鸭体重：可达7千克





肉鸽


食用的肉鸽一般是白色羽毛的美国品种，比如得州鸽、赫姆鸽（Hubbel）、王鸽或法国品种卡奴鸽。乳鸽比成年肉鸽更为细嫩好吃。

体重：400—500克





雉鸡


雉鸡源自亚洲，但早已适应欧洲大陆的气候条件。一般是先家养一段时间后，再放到林场以供狩猎季食用。最常见的品种是长尾雉鸡。母雉鸡的味道更细腻，但体形小。

母雉鸡体重：900克，公雉鸡体重：1.4千克


鹅





公鹅和母鹅从肉质上是有区分的，母鹅的肉质更细、更柔嫩，诺曼底母鹅应该是肉质最细的了。波旁白鹅（Bourbonnais）、图卢兹鹅或朗德鹅都是常见的家养品种，肉质肥厚，同时也是产鹅肝的好品种。需要注意的是，鹅肉在烹饪过程中会失去不少重量。

体重：4.5千克


火鸡





火鸡来自北美墨西哥，母火鸡远比公火鸡好吃。公火鸡往往是切割后零售或做肉馅，所以俗话说“不要成为烤火鸡肚子里的肉馅”。索罗涅黑火鸡（Sologne）和亚丹红火鸡（Ardennes）是最有味道的品种，适合用烤箱低温烘烤。

体重：3—5千克





兔子


为什么兔子会在禽肉部分呢？因为在肉食店里兔肉是与禽肉放一起卖的，所以还是按这个习惯来分类吧。最受欢迎的是勃艮第灰兔，肉质很紧实有点硬；或是阿拉斯加兔，全身都是黑色，肉质细腻；还有法国大兔子，体重超过3千克，但肉质很细。

体重：2—3千克


鸵鸟及鸸鹋





最近几年在市场上很容易就能买到鸵鸟肉及鸸鹋肉，它们都来自澳大利亚，但现在法国也有喂养。两种禽类的肉质比较接近：肉色比较深，很细腻，有点牛肉的味道，但更平淡些。当然市场上不能买到整只的，基本是以肉店处理好的烤肉卷、肉排，甚至肉酱的形式出现。

鸵鸟体重：近100千克，鸸鹋体重：40千克







您了解鸡吗？




偷个鸡蛋，就是偷未来能参加比赛的优质品种的鸡。






1 译者注：无法繁育小鸡，具体指家鸡被割去卵巢催肥。





饲料与鸡肉品质的关系




人们很少能想到，某个季节的家鸡要比别的季节的好吃，这与它能找到什么食物是有密切关联的。


家鸡是杂食动物，换言之正常情况下它什么都吃，且食物质量对它的肉质有重要影响。根据大自然给它提供的不同食物，它的肉味也或多或少有所不同。所以7月份宰杀的鸡和圣诞节的鸡味道吃起来还是不同的。

一个月大的时候，家鸡就开始在田园里找食吃了。根据不同的品种，养鸡户们宰杀鸡的时间也不一样。农户家鸡至少在81天后才被宰杀，那些古老品种的家鸡则可以等到300天以后。








冬季


土地被冻住，没有草，地下生物活动也被减少到最低。冬季出生的家鸡即便在田里也找不到什么吃的。



鸡肉品质



农户家鸡：8月、9月、10月的鸡肉都非常棒；

古老品种的家鸡：11月、12月、1月的肉质出色。





春季


蚯蚓开始活动，松动了土壤，幼虫和昆虫们在草里跳跃活动。这都是家鸡在春季极好的食物，它们在田里活蹦乱跳地挑拣吃食，肌肉也得到活动变得饱满，因此能提供非常高品质的鸡肉。



鸡肉品质



农户家鸡：从11月、12月到1月，肉质普通；

古老品种的家鸡：肉质非常棒，特别是2月、3月和4月的鸡肉。





夏季


土壤变得干旱，没有多少幼虫。蚯蚓也藏入深处躲避干旱和炎热的气候。这个季节出生的家鸡的吃食质量很一般，它们也很少运动。



鸡肉品质



农户家鸡：2月、3月、4月的鸡肉都非常不错；

古老品种的家鸡：5月、6月、7月的肉质非常出色。





秋季


天气不再那么炎热，秋雨使土壤又开始变得潮湿，蚯蚓又冒出来松动土壤，还有些虫卵孵化成幼虫，昆虫们在这个潮湿季节还是很活跃的。那些秋季出生的家鸡又跟小疯子一样在田里找新鲜食物了。



鸡肉品质



农户家鸡：5月、6月、7月的肉质都稍显平常；

古老品种的家鸡：8月、9月、10月的肉质都非常棒。




家鸡的生理结构




家鸡是体态挺拔的动物，绝对不能认为家鸡只有鸡胸肉和鸡腿。



家鸡的站姿形态


想问一下，您知道家鸡的羽毛是分外羽和绒羽的吗？知道它的脚上带有跟恐龙一样的鳞片吗？

我们来具体看看这种出色的家禽。


“当母鸡也有了牙的时候”




（Quand Les Poules Auront Des Dents）
 

[1]






这是一句法国谚语，实际上家禽是没有牙的，它们都直接吞下食物。但大自然的造物主还是公平的，使它们找到了很好的消化问题的解决方案。家鸡的消化体系真是套完整的“机械设备”。

食物首先都积累在嗉囊中，在这里与唾液混合软化，然后下沉到腺胃与胃液再混合，最后抵达肌胃（鸡胗），在这里进行消化。在吞下食物的时候，家鸡也通常会吞下小石块等，小石块最后到达肌胃里面，也正是这些小石块磨碎谷物、小昆虫或幼虫等才能让肌体吸收。随后消化后的食物会到肠胃，营养物质被吸收，其他的成为鸡粪，被泄殖腔排出。


整鸡的切法


整鸡的切法没什么特别难的，只要遵守肌肉部位的基本规律就好。













[1]

 译者注：当母鸡也有了牙的时候（Quand Les Poules Auront Des Dents），法国谚语，意思是即便以后也不会实现。





鸡肉的处理方式




在肉店或超市，家鸡会以不同形式出售。


在市场上不仅能找到已切块或已整块烘烤的鸡，也能找到整鸡、去肠鸡和净鸡三种处理类型的鸡。市场上曾以活鸡或未褪毛鸡为主，直到现在很多禽类肉店也仅仅在卖出整鸡时才会将鸡的消化系统清理掉，只给客人留下鸡心、鸡肝及鸡胗。专门卖禽肉的肉店已经少之又少了，因为在超市肉类柜台或者普通肉店，都会有家鸡出售。




整鸡：去毛，放血，但没清理消化系统。




去肠鸡（Effilé）：去毛，放血，消化系统被清理干净，仅留鸡心、鸡肝及鸡胗。




净鸡（PAC）：去毛，放血，消化系统被清理干净，不留鸡心、鸡肝及鸡胗。




切块鸡：切块卖，可生可熟。分为鸡翅（Aile）、里脊肉（鸡胸肉，Filet）、鸡腿（Cuisse）和鸡上腿等。



“在肉店里看见的鸡，

 都是将鸡胸向上放置的。但在还未宰杀时，鸡胸是朝下的。”




禽肉及其他畜肉的部位介绍




禽肉切割后的部位种类相对比较简单，主要是腿、翅和胸肉等。



但您知道鸡蚝肉、皮夹肉和大小姐骨吗？



鸡胸薄条L’aiguillette


这块肉共有两条，比较长且很细腻。只有撕开整块鸡肉才能看到这两块贴服在鸡胸口软骨附近的胸肉，非常好吃。


鸡翅L’aile


鸡翅分成三段：翅腿、中膀（中翅）和膀尖。可以去骨后做肉馅。


脖子Le Cou


鸭脖和鹅脖去骨后可做馅，鸡脖子有不少长肉丝很好吃，但肉店经常切下自己留着不出售。


禽类的臀部Le Croupion


臀部基本由油脂构成。有些人很喜欢吃禽类的屁股，对他们来讲，这是个非常好吃的部位。


腿La Cuisse


腿跟翅膀一样，也由几部分组成，相互之间的味道和质感都不同。


大小姐骨（或大教堂）La Demoiselle（Ou La Cathédrale）


大小姐骨说白了就是生的去肉后的整鸭架（大小姐骨）或整鹅架（大教堂）。


里脊／胸肉Le Filet（Ou Le Blanc）


里脊指的是禽类的胸肉，所以通常是最瘦的一块。在烹饪时要特别注意火候，胸肉熟得非常快。

若是兔肉则是去皮后卸下后腿，挂在胸腔上的肉。翅尖Le Fouet（Ou Pointe）

翅尖在翅膀最外端的部位，可以说没任何意义。一般在肉店里已经被切除了，基本没肉。


腿肉La Gigolette


腿肉指上腿肉和腿中段去骨后的部分。

若是兔肉，还会把腹腔骨摘除。腿肉一般用来做肉馅。


 脆皮肉Les Gratons（De Canard Ou D’oie）


脆皮肉就是鸭和鹅脂肪榨油后，剩余的一点连皮肉，很香脆。


 上腿肉Le Haut De Cuisse


这是禽类身上最好吃的一部分，也是肉汁最多的一部分。据说从前是进贡给王室贵族们吃的部位。


鸡蚝肉L’huître De Poulet


鸡蚝肉也称为“谁蠢才留”，圆形，细嫩又多汁。它的位置在骨架靠下临近腿骨的地方，是两个小肉块。


翅腿Le Manchon（Ou La Blanquette）


翅腿在禽类翅膀中最靠近身体的部分，也是肉最结实的部分，可以将这整块从骨架上分开形成完整的翅膀。


 中翅La Médiane


中翅是翅膀中最好吃的部分，很有味道。当孩子们用手抓着它吃的时候，可以看到他们脸上的幸福。


皮夹肉／皮外套Le Paletot（Ou Veste Ou Manteau）


皮夹肉就是将骨头、骨架包括翅骨等全剔除，保留完整的禽肉时的名称。因为带着翅肉和腿肉好像是件皮外套，所以才有这个名字。


掌／爪La Patte


不同禽类品种会有4个到5个脚趾不等，鸭掌和鸡爪等主要是亚洲人在食用。


大腿Le Pilon


这是禽类腿靠下的部分，带着不少肌肉，因为经常动，往往比较硬一些，还带着些筋。


兔背脊肉Le Râble（De Lapin）


兔背脊肉在兔子四肢中间的位置，烤箱烘烤或者去骨后加馅烤着吃都很好，是兔子肉中比较珍贵的部位。


 谁蠢才留Le Sot-l’y-Laisse


按通常的说法其实应该叫鸡蚝肉，真的是块特别小的肌肉，平时容易被忽略掉。呈细长条形，有点油腻，但很好吃。


至尊肉Le Suprême


当胸肉与小里脊和翅腿一起被切割出来时，我们称为至尊肉。翅腿中的那块骨头给这块肉带来不少味道。



“鸭胸肉多数是从

 增肥做肥肝的鸭子身上取下的。同样的部位，从没有增肥过的鸭子上取下来叫里脊肉。”



不为人知的部位



翅膀

在中翅上，两根骨头中间有一长条小肉，绝对好吃，柔嫩又多汁，不幸的是肉块比较小。

腿肉上

上腿部分与胸腹腔连接处，有一块肌肉，又厚又宽，非常细嫩且多汁。

骨架上的肉

整块肉从骨架上摘走后还会有很多小肌肉在架子上，通常是很好吃的肉，不过得用手指撕下来。




真正的“谁蠢才留”不是人们认定的那块




“谁蠢才留”是块特别柔嫩的肉，位置在背部。



这么叫的原因是只有蠢人才会把这块肉忘在骨架上，但一般人认为的“谁蠢才留”与实际上的部位又不同，我来解释一下……






看过《达·芬奇密码》吗？


事实上，人们经常弄错这块肉的具体位置。原因也很简单，因为字典里对它的描述就是错的，而且错了很多年。


原始定义


1789年《法兰西学院词典》中，第一次出现这个词的描述：

“我们称禽类臀部上方一块很细腻的肉为谁蠢才留。”


现今定义


慢慢地这个最初的定义开始转变，于是现今为：

“禽类臀部上方骨架两侧各有一块，是肉质非常细腻的肉，因为不太明显才会被不知道的人遗忘。”

其他的定义都将这块肉与禽类臀部联系起来，虽然的确在背部骨架上，但是在另外一个位置。

其实很难理解人们竟会忘记骨架上脊椎两侧那两小块圆圆的肉，因为很圆很容易看到。


真正的位置在哪里呢？


能让人容易忽略的话，这些肉块肯定是很小，基本看不到的吧！在禽类臀部周边还有什么又小又不容易看到的肉呢？

还有一块很柔嫩，又有点油腻但好吃的肉，经常被表面的脆皮覆盖，在脊椎尾部夹缝中。


通常被称为“谁蠢才留”的部位应该叫什么呢？


通常被称作“谁蠢才留”的两块肉，无论是形状还是细嫩程度都很符合这个新的称呼——鸡蚝肉。后来有些字典开始修改它们的相关定义了，但仍不是全部的字典。







是吃鹅肥肝还是鸭肥肝？




关于肥肝，有些思想顽固的人只吃鸭肥肝或只吃鹅肥肝，不仅一成不变而且善于狡辩。



从古至今都有的人工增肥方式


公元前4500年，古埃及人很喜欢抓那些准备迁徙的野鹅，因为他们发现，这些临近迁徙时的野物的味道是一年中最好的。事实上，野鹅们在临近迁徙前会吃大量东西增肥，来为长途飞行做准备。古埃及人明白这点后开始人工喂养鹅使其迅速增肥。


另外一种增肥方法


肥肝的品质取决于品种和饲养环境的卫生状况。增肥期一般10多天，主要是喂玉米。

养殖户现在找到了新的增肥方法，每次提供给鸭或鹅的饲料量很少，但喂养次数更多，于是这些胃口超大嘴又馋的家禽会蜂拥地抢食，增肥则是完全自然的事情。这样产出的肝不是特别肥，但能提供给每个人不同的选择。


制作肥肝的主要品种


鹅的品种以朗德地区的灰鹅和图卢兹鹅为主，而鸭肥肝的明星品种是骡鸭，是来自巴贝利鸭（Barbarie）、鲁昂鸭或北京填鸭的杂交品种。


鹅肥肝和鸭肥肝有区别吗？


鹅肥肝体积比较大。它的质地也更为紧凑，生的时候是漂亮的桃红色，而烹饪后会变成灰白色。口感细腻，余味悠长。

鸭肥肝更细嫩，生的时候是偏橙的米色。香气更为直接、强烈，释放得快，同时在烹饪中体积会变小。



肥肝的品质



在市场上会找到品质不同的肥肝。

整肥肝：一块完整的肝带着完整的叶片；

肥肝：是由肥肝叶片拼凑出来的；

肥肝块：组合出来的，里面包括许多肥肝块。



“‘要给肥肝去筋。’

 这是会经常听到的一句话，但不是事实。实际上，肝里没有一根筋，只有血管，所以应该说去血管。”




杂碎




在人类能够完全掌握火以及知道如何做肉之前，动物杂碎是史前人类最喜欢的食物，因其比生肉要柔软。



直至今日，在全球各地仍有不少杂碎爱好者。


杂碎一般被分为两类：白色的和红色的。白杂碎是指经过热水泡或是烹饪后，颜色变成象牙白的杂碎。红杂碎一般摆在肉店或柜台上，还是生的，除了排血排油以外没做任何加工处理。总的来说，人们认为小牛的杂碎是最为细嫩的。


 牛／小牛脊髓Les Amourettes Bœuf, Veau


这是动物脊髓中靠前的脊髓，非常好吃，烹饪时与做牛脑一样，需要小心。


牛／小牛的反刍胃（蜂巢胃）Le Bonnet Bœuf, Veau


这部分是牛存储反刍饲料的位置。反刍胃的胃壁像蜂巢一样，在里昂附近美食中有道名为“镶牛肚”
 
[1]


 的菜就是用它做的。


猪软管Les Boyaux Porc


猪软管多用来做肉肠或血肠的肠衣。


牛／小牛真胃La Caillette Bœuf, Veau


真胃也被称为皱胃，是牛4个胃中的最后一个，胃壁光滑，颜色较深。这里会分泌胃蛋白酶和凝乳酶等，特别是凝乳酶，可以固化奶水。因此人们多从小牛真胃里取出凝乳酶，用来做奶酪。


 牛／小牛／羊／猪脑La Cervelle Bœuf,Veau, Agneau, Cochon


羔羊脑是最细腻的，也是最好吃的，入口即化。可以先用水煮一下，然后用黄油煎或炸。


牛／小牛／羊／猪／禽类心Le Cœur Bœuf, Veau, Agneau,Cochon, Volaille


羔羊心经常与肝一起出售。牛心和猪心比较硬，味道也比较大。小牛心、羔羊心和鸡心都很好吃，比较细腻。


猪肚L’estomac Cochon


猪肚主要用来做大小安肚野肥肠（Andouilles/An-douillettes）
 
[2]


 。


牛／小牛百叶胃Le Feuillet Bœuf, Veau


草料谷物等在这里被胃叶搅碎，所以被称为百叶。


牛／小牛／羊／猪／禽类肝Le Foie Bœuf, Veau, Agneau,Cochon, Volaille


小牛肝最为细腻，但羊肝、禽类的肝还有兔子肝也都很好吃。


小牛肠系膜La Fraise De Veau Veau


这是围绕内脏系统的膜，一般以熟食形式出售，可以冷食或加热后食用，甚至可以炸了吃。


禽类肌胃Le Gésier Volaille


这是禽类胃部中肌肉最为结实的部分，其功能是磨碎食物，比如鸡胗。做成冷盘沙拉会很好吃。


牛／禽类脂肪La Graisse Bœuf, Volaille


在比利时，人们用牛脂肪熬油来炸薯条，给薯条带来特殊的香味，非常好吃。鹅油或鸭油则在烹饪土豆或煎芦笋时添加，味道都很好。


牛／小牛肚Le Gras Double Bœuf, Veau


这部分一点都不油腻，经常以半成品形式出售，可以炒菜、煎、烧烤，或是切丝作为意大利米兰汤的原料之一食用。


牛／小牛／猪斜腹肌La Hampe Bœuf, Veau, Cochon


牛的斜腹肌非常好吃，小牛的斜腹肌更为细腻，猪的斜腹肌也很好，但都很难找到。


牛／小牛／羊／猪脸肉La Joue Bœuf, Veau, Agneau, Cochon


脸肉通常是块瘦肉，可长时间烹饪，比如做法式炖肉火锅或者做肉糜。


牛／小牛／羊／猪舌La Langue Bœuf, Veau, Agneau, Cochon


在这几种舌里，小牛的舌是最棒的，质地很细嫩。可以买到生的或是熟的，生吃、熟食都可。


 牛／小牛骨髓La Moelle Bœuf, Veau


骨髓有非常棒的脂肪，曾经有用牛骨髓做的糕点。


牛／小牛／禽类肺Le Mou Bœuf, Veau, Volaille


这部分难吃到无法下咽，但猫很爱吃。


小牛／猪鼻Le Museau Veau, Cochon


鼻一般与嘴一起卖，可以整只做好摆上桌或是切薄片食用。


牛／小牛／羔羊／猪膈柱肌肉L’onglet Bœuf, Veau, Cochon, Agneau


膈柱肌肉在斜腹肌下面，是两块被弹性膜连接的小肌肉。牛的这块肉很好吃，特别是小牛和猪的。


 猪耳朵Les Oreilles Cochon


猪耳朵煮或者烧烤后吃起来很美味，但这是针对那些喜欢吃软骨的人来讲的。


牛／小牛反刍胃La Panse Bœuf, Veau


反刍胃是反刍类动物胃部的重要部分，外表有突起，但内壁光滑。包括瘤胃、网胃（又称蜂巢胃、麻肚）、瓣胃（百叶）。


小牛胃La Pansette Veau


牛胃经常会与蹄和肚等一起烹饪。


 小牛／羔羊／猪／禽类蹄或爪Les Pieds Veau, Agneau, Cochon, Volaille, Agneau


猪蹄煮熟或烧烤后味道非常好，小牛蹄则一般是靠炖或煮来发挥它的胶质特点，或煮出胶质做肉冻，而用羊蹄做的肉冻会非常好吃。


牛／小牛／猪尾La Queue Bœuf, Veau, Cochon


牛尾和小牛尾烹饪方法一样，适合用慢火长时间炖。猪尾经常与猪耳或猪蹄一起烹调食用。


 小牛胸腺Les Ris Veau, Agneau


小牛有两个胸腺：一个在牛心附近，是最为细腻的；另一个在牛的喉咙附近，一般用来做牛肉加工产品。这两个胸腺在小牛长大后便会消失。毋庸置疑，这是杂碎里最为珍贵的食材，也是最细腻的。烹饪时用水冲后用牛奶煮，然后进行下一道工序。


牛／小牛／羔羊／猪肾Les Rognons Bœuf, Veau, Agneau,Cochon


小母牛、小牛和羔羊的肾都非常柔嫩有味道，牛和猪的肾质地偏硬些，味道也较强烈。


牛／小牛／羔羊／猪头La Tête Bœuf, Veau, Agneau, Cochon


牛头一般是切块卖的，小牛头则会抽出下颚骨和鼻子中的骨头。一般去骨后捆绑销售，当然也会整个卖。猪头通常用来做猪头肉酱，羔羊头则会被摘除羊脑、羊舌和脸肉，剩下大骨头。


牛／小牛／羔羊内脏Les Tripes Bœuf, Veau, Agneau


这里的内脏主要指反刍动物的肠胃。



“您没看错，

 腹部肉、膈柱肌肉和脸肉这几块在前面的优质部位介绍中都曾讲过，也都属于杂碎类。所以在肉店或杂碎店都能买到。”



不为人知的部位



牛／羊睾丸

睾丸是公牛或公羊的生殖部位，质感有点类似胸腺。通常与肾的做法差不多，也可以切片裹面后炸。

禽类冠

鸡冠等禽类冠，现在没什么人会吃，当年极受国王们喜欢，但吃起来真没什么特别的。

牛乳头

小母牛或奶牛的乳头曾经是很受欢迎的菜肴，虽然现在没什么人吃了，但还是很嫩很美味的。




[1]

 译者注：镶牛肚（又叫“工兵围裙”，Tablier De Sapeur），这道菜要把牛肚在白葡萄酒里腌渍一整夜之后再煎熟。牛肚也可以滚上面包屑再煎。





[2]

 译者注：大小安肚野肥肠（Andouilles/Andouillettes），是将大肠、肚等切成半碎状，接着与洋葱、蒜等香料拌好后塞入肠衣。可以水煮或烧烤后食用，法国各地均可见。
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