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前言

意大利面、比萨饼、提拉米苏、蛋糕⋯⋯这些外来食品正在以各种各样的形式走进我们的生活。
现在，在国内的商场或超市里都可以见到它们的身影。
您是不是也曾因为种类的纷繁复杂而不知如何挑选了呢？
世界上的干酪共有1000多种，有的是柔软的凝乳状，有的像撒了粉末似的蛋糕状，还有的像坚硬的大
理石。
它们风格不同，口感迥异。
本书将生活中常见的227种天然干酪按照7个类别进行了详细的介绍。
此外，还包括了干酪的营养成分、与葡萄酒及面包的搭配、干酪的切割方法以及适合家庭餐桌的简单
干酪美食等内容。
这样一本全面讲解干酪的书应该最适合用于初学者。
希望本书的内容能够让您的饮食生活变得更加丰富多彩。
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内容概要

　　世界上许许多多的英雄和伟人都对干酪喜爱有加，这足以证明干酪非同寻常的魅力。
味道鲜美、香味独特、周身散发着野性魅力的干酪，只有品尝后才能领悟其中的真谛，让您体验到与
众不同的感觉。
这种美食一定是上天赐给我们的礼物。
还等什么，赶快去寻找自己喜欢的干酪，这将是一段非常幸福的过程⋯⋯
　　“没有干酪的晚宴就像失去了眼睛的少女。
”由此可见干酪的可口美味！
本书按照干酪类别介绍了世界上227种天然干酪的产地、风味、食用方法等特性，还有干酪的选购、切
割、保存方法，以及最适合与葡萄酒、面包等搭配的干酪美食的做法，无论是初学者还是资深人士，
都能让您在家中惬意地享用美味的天然干酪！
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前言
干酪物语
第一章　干酪的基础知识
　什么是干酪？

　干酪的分类
　天然干酪的分类
　于酪的成分和营养
　千酪的加工过程
　专栏　干酪的庆典
第二章　世界各国的干酪
　法国
　意大利
　荷兰
　德国
　西班牙
　丹麦
　英国
　瑞士
　希腊
　塞浦路斯
　澳大利亚
　新西兰
　美国
　加拿大
　日本
第三章　干酪名品鉴赏
　名品鉴赏的阅读方法
　鲜干酪
　　白干酪
　　圣莫雷特埃切干酪
　　瑞克塔干酪（意式）
　　马斯卡邦干酪
　　布鲁西干酪
　　手工农家干酪
　　美国奶油干酪
　　朗姆奶油干酪
　　DOFO奶油干酪
　　罗尔干酪
　　DOFO天然奶油干酪
　　丹斯劳特干酪
　　费塔方干酪
　　丹麦费塔干酪
　　圣马尔斯兰干酪
　　布莱安特·萨瓦瑞恩干酪
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　　马苏里拉·水牛·坎帕纳干酪
　　马苏里拉干酪
　　巴侬栗叶干酪
　　巴侬干酪
　　羊奶干酪
　　瑞克塔干酪（日式）
　　佩蒂特干酪
　　白干酪（弓削牧场）
　　白干酪（森林农场）
　　雪印白干酪
　　雪印马斯卡邦干酪
　　农家奶油干酪（纯手工）
　　农家干酪
　　农家干酪（低糖）
　　藏王天然干酪
　　藏王奶油干酪
　　奶油干酪（佐渡农场）
　　奶油干酪（新得农场）
　　藏王马苏里拉干酪
　　马苏里拉干酪（兴部牧场）
　　马苏里拉奶球干酪
　　⋯⋯
第四章　干酪美食吃法
第五章　享用干酪的基础知识
索引　
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章节摘录

插图：第一章 干酪的基础知识什么是干酪？
干酪最早产生于意大利和法国，它的历史可以追溯到公元前6000年，是古代欧美饮食生活中必不可少
的一种食品。
简单地说，干酪可以分为天然干酪和再制干酪两大类。
干酪富含钙、维生素、蛋白质等营养元素，而且，意大利面、比萨饼等食品也是以干酪为原料。
随着世界各国饮食文化的交流、融合，干酪逐渐地走进越来越多的普通家庭，消费量也在逐年攀升。
世界上的干酪有多少种？
现在，在一些大商场或超市中我们可以买到马苏里拉(Mozzarella)、埃曼塔(Emmental)等许多种世界知
名的干酪产品。
除此之外，世界上的干酪产品品种真的非常丰富。
在法国有“一村一干酪”的说法，这并不夸张。
整个法国的干酪品种在500种以上，最早生产干酪的意大利也有300多种。
此外，再算上荷兰、德国、瑞士、英国等欧洲国家以及美国、加拿大、澳大利亚，世界上的干酪品种
超讨了1000种。
天然干酪与再制干酪从广义上来说，干酪可以分为天然干酪和再制干酪两大类。
在鲜奶中加入乳酸菌、酶使其自然成熟的是天然干酪。
将天然干酪加热熔解，再使其乳化凝固的就是再制干酪。
再制干酪又叫熔化干酪、加工干酪。
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媒体关注与评论
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编辑推荐

《干酪品鉴大全》：极致高雅的美味盛宴，打造您的优质生活！
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