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奶酪已经普及到了世界各地，
许多国家也出产自己的奶酪。尽
管全世界的奶看似差不多，但是
由奶制成的奶酪却可以各形各
色，从质地、味道、气味到形状、口
感、颜色等，都具有无穷的多样
性。牛羊的种类、土壤、气候、经
纬度甚至文化和历史事件……都
可以影响奶酪的种类形成。世界
各国最具代表性的奶酪是哪一款
呢？有什么特点和不同呢？为什
么说这些国家的饮食文化中奶酪
可以扮演如此重要的角色呢？

瑞士：“起司”撑起饮食文化的
“半壁江山”

瑞士是很多人向往的旅游胜
地，来过瑞士的游客头脑里大概
都会浮现蓝天白云，绿草如茵的
阿尔卑斯山脉，就算没有来过的
人大概也见过阿尔卑斯山上奶牛
吃草的旅游宣传照片。

来瑞士旅游当然要尝一下瑞
士当地的美食。瑞士小如弹丸，
其实并没有什么特别值得大书特
书的饮食文化，但是有两道用起
司制作的传统菜肴，是瑞士饮食
文化的两大“山头”，可以说是撑
得起瑞士饮食的半壁江山了。

起司火锅和烤炽起司
在瑞士家喻户晓

瑞士起司火锅（Fondue）和烤
炽起司（Raclette）是瑞士家喻户晓
的美食，起司火锅是比较硬的干
奶酪擦成丝，和白葡萄酒一起煮，
等起司融化成了丝滑的状态，用
长叉子插着切成小块儿的面包或
者水果蘸着融化拉丝的起司吃。

烤炽起司也是把起司融化后
配煮好的土豆或者面包一起食
用，一般家庭会买切好的专门用
来烤的起司片，围在桌旁，用家用
烤起司炉边烤边吃。起司火锅和
烤起司的吃法都很适合家人朋友
围炉聚会。特别是冬天，外面寒
风大雪，大家滑了一天雪以后，吃
一顿热热的融化起司满足味蕾也
补充热量。

山区或者街边市集可以看到
别具特色的烤奶酪摊子
真正有特色的烤起司是在山

区或者街边市集摆的烤起司摊
子，摊主会穿着瑞士传统的蓝色
农夫衬衫，衬衫上绣着雪绒花的
纹样。起司不是切成小块，而是
会把直径 70—80厘米的大起司圆
轮切成一半，像半个小轮胎那么
大。烤的时候会用一种特制工
具，把圆弧一段固定，上面的切面
用长方形的烤炉烤化以后，再用

刀子把化掉的起司刮下来放在厚
切面包上来卖。前年有一次瑞士
策马特地区因为大雪封山，火车
停开，很多游客滞留。当地的镇
长就自己挽起袖子，支了一个烤
大起司的摊子，免费给大家发放
热乎乎的烤起司安抚游客。

现代瑞士起司更是种类繁
多，和邻国同样是起司国的法国
相比，瑞士更知名的是山里的起
司。这种起司口味比较咸，口感
也较硬，气味也臭臭的。可就跟
臭豆腐一样是闻起来臭，吃起来
香。到了露天集市和超市，闻着
味儿就能找到摊子在哪里。

建国初期奶酪曾经兼具
货币支付功能

瑞士的地形地貌不适合种植
农业，只适合畜牧业。很早以前
起司就是主要农产品。瑞士建国
初期，奶酪不仅是主要的食物来
源，同时还有类似货币的支付功
能。对当时的人们来说，“奶酪和
货币”具有同等效应，除了奶农会
用起司交换日用品和其他食物，
其他人也会用它支付工匠、短工
和教区牧师的工资。

艾门塔尔、格鲁耶尔和僧侣头
三种特色奶酪各有千秋
瑞士著名的起司数不胜数，

其中有三种很有特色：艾门塔尔、
格鲁耶尔和僧侣头。

艾门塔尔起司有大洞洞，是
动画片里老鼠爱吃的起司的原
型；格鲁耶尔是瑞士人日常饮食
基础款，一年四季都会吃；僧侣
头起司最初是由柏勒瑞的僧侣
（修道士）发明的。它一整块像
个小小的啤酒桶形状，每个大概
800 克，吃的时候需要一个特殊
工具，穿过起司中心把它固定在
一个圆盘上，用可以旋转的刀片
刮起司表面，最后起司被刮成像
小 小 的 花 朵 的 形 态 就 可 以 吃
了。原理类似于转刀削铅笔，吃
的部分是削下来的薄片，口感丰
富而且还很好看。炎热的夏天
配着冰啤酒吃非常美味。

瑞士起司大多以产地命名
兼具传承传播起司文化功能
值得一提的是，各地的起司

协会每年会在瑞士和邻国巡演，
举办专门的起司集市，免费让大
家品尝，希望大家“入坑”成为长
期食客。

起司工坊也是瑞士高山观光
农业的重要部分。瑞士的小朋友
们很多都去参观过格鲁耶尔村的
起司工坊，在那里学习过起司历
史和制作原理。

另外，瑞士这些以地名命名
的起司名受到保护的商标，也是
瑞士人的骄傲。

荷兰：不得不说的高达奶酪
荷兰的确是个诗意的国家，

郁金香、风车，当然还有奶酪。每
到举行奶酪集市的日子，形如车
轮的黄色奶酪便摆满了整个城镇
广场。在这种既有宜人天气、又
有风车等荷兰独有的条件下，奶
酪也变成了一种国家文化的体
现。

最具代表性、最负盛名的奶酪
非高达莫属

高达奶酪以荷兰鹿特丹东北
部的一个小村庄——高达小镇命
名。它的外观是黄色，呈扁平车
轮状，因此也被称为“黄波”；它是
一种半硬奶酪，以其丰富、独特的
风味和光滑的质地而闻名。

它可以说是世界上最受欢迎
的奶酪之一了，占世界零售奶酪
消费量的五到六成。

高达通常是由巴氏消毒牛奶
制成的，为了增加奶酪的味道，荷
兰的工匠可以混合香草、调味料
和坚果。

最好的高达奶酪是由农场农
民用生牛乳制成，农场奶酪就是
一种典型的未经巴氏消毒的高达
奶酪，由荷兰的农民从天然低地
牧场放牧的奶牛的牛奶生产。

高达淡味奶酪是一种柔软乳
状的半硬质奶酪，它外表特征就
像个黄色车轮，表面覆有一层标
明口味的黄、红、棕、黑色薄蜡，乳
味比较浓重也最受欢迎，是一种
非常好的融化奶酪，因此可与烘
烤食品、比萨或三明治配食，口味
怡人。

由于没有做原产地命名保护
全世界都可以名正言顺生产
不像菲达、艾门塔尔做了原

产地命名保护；因为不受原产地
命名保护，全世界各地都能名正
言顺地生产高达奶酪，法律上也
没有原产地高达奶酪这一说法。
如今，它已经成为所有以“高达”
为名生产和销售的奶酪的通用分
类。所以确切地说，现在这里不
是高达奶酪的产地，而是高达奶
酪的销售集散地。不知对于荷兰
来说，这是一种损失，还是一种远
见。

唯一可以肯定的是，高达奶
酪早已妇孺皆知，几乎成为荷兰
奶酪的代名词。荷兰每年生产的
所有奶酪中，大约 60%都是高达
奶酪以及它的变种。

提及高达，人们还是毫不犹
豫地想到荷兰，来旅游的人都会
到集市上去凑凑热闹，最后仍不
忘捎一块回家。

不同成熟度的高达奶酪
呈现不同的颜色及风味
高达奶酪可以磨碎、切片、切

成丁或融化，也可以用作餐桌奶
酪或甜点奶酪。高达奶酪就像其
他硬质干酪一样，成熟期比较长，
随着光阴流转，它的味道也越发
浓郁。成熟几个月的高达是柔韧
的质感带有甜甜的果香味。随着
成熟加深，高达的外部会变得干
燥、坚硬结实。直到 18个月的时
候，布有小孔的内质会变成深黄
色，变硬变脆，带有颗粒感。

谈起高达干酪，有些人会马
上想起它那层红色或黄色的蜡
衣，但是真正的干酪爱好者却对
高达干酪醇厚的焦糖口味更加津
津乐道。

成熟的高达干酪味道淡甜，
而烟熏高达则有麝香的余韵。鲜
嫩的高达干酪往往包有红色的蜡
衣，成熟的则通常是黄色的，而烟
熏高达一般为黑色或褐色的。

高达有三种颜色的蜡衣，穿
什么颜色的外衣可是有讲究的。
年轻高达——红色蜡衣，成熟高
达——黄色蜡衣，烟熏高达——
黑色或褐色蜡衣。

法国：为什么被称作“奶酪之乡”？
在法国生活过的小伙伴肯定

对奶酪不陌生，在每个法国超市
都会有一整个大展柜摆放着各式
各样的奶酪，在餐厅里你将不可
避免地吃到含有奶酪的各式菜
品。法国，是名副其实的“奶酪之
乡”。

根据统计，如今法国的奶酪
超过一千种。有些奶酪非常常
见，在超市里就能买到；而有些奶
酪就只是某地特产，甚至要到某
个村庄或社区才能买到，风土、口
味各具特色。

法国在奶酪的制作方面也保
存了自己的传统，对于奶酪的生
产和食用可以说是代代相传。

在法国，只有那些通过凝结
后，沥干制成的奶制品才可以被
称为“奶酪”。制作原材料可以是
牛奶、山羊奶或者绵羊奶，可以是
煮熟的奶或经巴斯德灭菌法消毒
的奶制成。

法国奶酪的七大类别
至于为什么法国能被称为

“奶酪之乡”，看完下面的七大类
别介绍，您大概就能略知一二了，
也能够了解奶酪这一食物在法国
人的日常饮食习惯和文化中占据
多么重要的地位。

1、新鲜奶酪
顾名思义，就是刚做好的奶

酪，也叫“鲜奶酪”，一般法式甜
品常用鲜奶酪制作。水分较多，
口感嫩滑，像鲜奶油那样甜美，有
黄油那样的浓厚味道，口感和加
工方式与酸奶相似。缺点就是保
质期短，需要尽快食用。常见的
种类有新鲜酸乳酪、白干酪等，当
地人一般用它拌以蜜糖或苹果泥
蓉一起食用。

2、花皮软质奶酪
花皮软质奶酪，又叫“白霉奶

酪”。这种有着花形表皮的奶酪
陈化了 2至 6周。由于霉菌的快
速生长，这种奶酪的显著特点是
覆盖着绒毛的白色外壳，味道类
似蘑菇、榛果和黄油。

常见种类当属法国的卡门培
尔奶酪，它由诺曼底小村 Came⁃
bert 命名，是一种软的白霉圆饼
形奶酪，食用时只需切下三角形
块。关于卡门培尔奶酪，还有一
个小知识——在第一次世界大战
期间，它曾被分发给法国士兵，属
于法国文化的一部分，在法国文
化、文学和历史中扮演着众多角
色。

3、水洗软奶酪
这种奶酪表面轻微坚硬，表

皮为橙色，内里为象牙色，柔软黏

稠，有着强烈的气味和温和的口
感。由于使用了盐水和白兰地或
其他酒类来清洗表面，所以别有
一种独特的香气。

常见种类有产自诺曼底的蓬
莱韦克奶酪——它可能是仍在生
产的最古老的诺曼底奶酪了，它
是方形的，有着淡棕黄色的外壳，
因陈化过程中常以盐水洗刷外
壳，而令外壳留有阵阵的辛辣味，
非常浓郁，奶酪肉为黄色，质地柔
软，有小洞眼。通常与布里、卡门
培尔和罗克福奶酪一起被列为法
国最受欢迎的奶酪。

4、蓝纹奶酪
许多朋友应该对这个种类的

名字比较熟悉，这是以牛奶或羊
奶制成的山区奶酪，质感由半软
到软膏状，将奶酪切开便可看到
美丽的蓝绿色花纹，所以顾名思
义称为蓝纹奶酪，而这种蓝纹图
案则是在成熟过程中用针孔透气
而形成的霉菌。它是法国奶酪家
族之中极为特殊的一类，散发出
独特的香气，口感清新又富有特
色。

常见种类有罗克福奶酪，是
羊奶蓝纹奶酪的一种，产于法国
南部的罗克福，与意大利的戈贡
佐拉奶酪、英国的斯蒂尔顿奶酪
并称世界三大蓝纹奶酪。这款奶
酪外观呈白色，不带外皮，带有强
烈的盐香味，手感湿软而易碎，通
体布有均匀的蓝绿色纹络。它气
味独特，入口先感醇厚，继而甘
甜，再转为烟熏味，最后化为咸味
留在口中。

法国人一般佐面包食用或制
成小食；也可作为酱汁的材料，例
如牛扒汁，或加入色拉之中。

5、压制生奶酪
这种奶酪的成熟期较长，所

以质半硬，富有香浓奶味、味道浓
烈，而且外表色泽多变。质地有
弹性，气味温和。

常见种类有米莫莱特奶酪，
它的名字来自一个法语单词，意
思是“半软”，指的是这种硬奶酪
的油性质地，它的外观与哈密瓜
相似。一般情况下它可直接食
用，较多配搭三明治；也适宜配以
口味较清淡的红酒。

6、压制熟奶酪
这是最常见的奶酪，是所有

的奶酪当中触感最硬的奶酪，味
道浓郁，口感厚实，水分很低，质
地硬，所以保存时间很长。口感
略咸，有些带有气孔。

常见种类有博福尔奶酪，是
一种淡黄色硬质光滑奶酪，产自
博福尔地区。博福尔奶酪被制成
圆筒状，重量约 40千克。平面甚
少洞眼及裂缝。这款奶酪闻起来
像坚果及太妃糖，味道带盐味。
当地人一般用它搭配面包或三文
治一起食用或制作奶酪火锅，也
适宜配口感浓郁的红酒。

7、山羊奶酪
这类奶酪或由 100%山羊奶

制成，或由 50%以上的山羊奶和
牛奶混合而成。奶酪可能略稀
或干燥，表皮可能是灰白色、花
形或自然状。一般人们用它配
搭面包作为美味前菜，做成用橄
榄油及百里香配生菜的吐司来
食用。

（据《北京青年报》）

□李强 姜波张志文

食品安全是全球关注的重大问题，
关乎每个人的生命健康。当前，一些国
家制定实施食品安全战略，完善食品安
全法律法规及监管制度，加强预警及问
题食品召回机制，加大食品安全监管力
度，最大限度保障消费者健康。

德国——
加强从田间到餐桌安全监管
德国有一款名为“产品召回”的手

机应用程序备受消费者青睐。打开应
用程序，首页醒目地排列着食品包装图
标，均为近期商家宣布召回的问题食
品。点开图标，就可看到该食品究竟出
了什么问题。根据“产品召回”的统计，
德国平均每周有两种食品被召回，有时
每个月发布食品召回信息多达近20条。

出现异物或有害细菌是最常见的
召回原因。此前，雷弗超市的一款冷冻
比萨饼在生产过程中可能混入了原材
料的塑料包装，超市出于安全考虑采取
了召回措施，并附上产品名称、净含量、

条形码、批次等信息。另一家食品企业
在对一款热狗香肠进行检测时发现李
斯特菌，及时发布召回令。除产品基本
信息外，召回令还详细介绍了李斯特菌
的感染症状及危害，向消费者发出警
示。

德国联邦食品和农业部提出“从田
间到餐桌”的食品安全监管方案，并确
立了厂商责任、可追溯、官方食品和饲
料监督、预防、独立风险评估、风险沟通
透明化等原则。食品召回正是根据这
些原则实施的。

生产企业被视为食品安全第一责
任人。为防止企业瞒报信息，德国各联
邦州的食品和饲料监督机构经常对企
业食品生产进行检查。德国食品安全
局和联邦消费者协会等部门联合成立
了食品召回委员会，生产企业在发现问
题食品 24小时内必须向该委员会提交
召回报告，委员会作出评估后，企业即
着手实施召回行动，包括向媒体、消费
者和经销商等发布召回信息、采取补救
措施、提供补偿等。同时，欧盟国家采
用统一的食品标签和批次号，问题食品

在技术上具有可追溯性，更易确认生产
环节中各企业的责任。

西班牙——
持续完善食品安全预警机制
西班牙食品安全与营养局日前发

布了最新一项食品过敏信息预警。根
据加泰罗尼亚自治区卫生监管部门通
报，当地市场上一款进口巧克力饼干中
含有的东莨菪碱等物质含量超标，可能
对食用者身体造成不良影响。该机构
要求各地监管部门及时下架该产品，并
建议已购买该产品的消费者避免食
用。预警信息内容详细，包括产品名
称、品牌、批次、分销地和外包装图片
等，便于消费者辨识。

西班牙设有专门的食品安全管理
机构，根据食品工艺技术等变化，不断
完善相关法律法规。隶属于消费部的
西班牙食品安全与营养局主要负责监
管生产、加工、销售等各个环节的食品
安全，协调和推动公共部门在食品安全
监管领域加强合作。

为及时获得和通报食品安全信息，

西班牙加强了食品安全预警机制，在全
国设立两个实验室，专门负责评估食品
安全，监测和预警可能出现的相关风
险。

西班牙还建立了一个贯通国内
外的食品信息预警和响应网络，由食
品安全与营养局协调管理。除常见
的食品安全问题外，该网络还提前对
可能出现问题的食品进行预警。这
一网络不仅有西班牙卫生部和各地
卫生监管部门参加，还与欧盟、联合
国粮农组织和世界卫生组织的相关
机构共享信息。该网络的成员机构
将发现的食品安全问题相关信息发
送至特定平台，共享给其他成员，同
时启动程序查封下架问题产品。如
果问题产品已进入分销系统或已被
售卖，相关机构将向民众发出预警，
提 醒 民 众 停 止 食 用 或 丢 弃 问 题 产
品。此外，该网络还负责调查出现问
题产品的原因，并采取后续措施以避
免再出现类似问题。

西班牙企业也积极参与完善食品
安全监管制度。例如，该国一家初创企

业与西班牙全国食品安全与技术中心
合作，推出一款便携式近红外光谱分析
检测装置，能够对食品新鲜程度和质量
进行实时监控，并将数据发送给管理人
员，以便做出及时应对。

阿联酋——
严格食品安全违规行为处罚
在英国《经济学人》杂志发布的

2022年全球食品安全指数报告中，阿联
酋位列中东和北非地区首位。阿联酋
食品与水安全国务部长、气候变化和环
境部部长穆海里表示，阿联酋希望到
2051年成为全球领先的创新驱动型食
品安全中心。

近年来，阿联酋不断加大食品安全
监管力度。根据阿联酋阿布扎比农业
和食品安全局最新公布的数据，今年一
季度，有超过 1万家企业因食品安全违
规行为受到警告或处罚。不久前，该机
构宣布，将进行全面的总膳食研究，以
评估消费者在日常膳食中接触各类化
学污染物的程度，进一步细化食品安全
监管要求，引导公众有效选择健康食

品。
阿联酋食品安全监管部门吸引相

关方广泛参与，在食品货物运输和进
出口等环节共同把牢安全关。相关部
门采取一整套流程来监控进口食品的
安全性，包括为边境口岸的检验检疫
机构配备先进检测设备和更多技术人
员等，以提升口岸检验检疫效率和准
确度。

阿联酋还积极利用农业创新技术，
如建设室内农场等，为居民提供更多安
全食品。日前，一座面积超过6000平方
米的室内垂直农场在阿布扎比开业，科
技人员在室内模拟日出、温差等自然变
化，同时避免使用农药，让食品安全和
品质更加可控。

阿联酋政府还面向公众加大教育
力度，在学校教育中增加食品安全教学
内容，出版推广《食品安全——我们的
第一段旅程》等教材，向学生和家庭传
递食品安全理念。迪拜还将于今年 11
月举办第十七届迪拜世界食品安全会
议，为讨论气候变化对食品安全的影响
等提供平台。

■■资料图片资料图片

全球多地遭遇高温考验：意大利气温
达46摄氏度，奶牛热得减产

在意大利度假胜地卡塔尼亚，24日的最高气温
达46摄氏度，而地中海岛国马耳他刚刚经历了近一
周的停电，无法使用冰箱和风扇的居民们称，这是
一个“地狱之夏”。

这样的极端天气，正在给从农业到运输业的经
济造成巨大损失。意大利农业协会（Coldiretti）称，
由于动物的热应激反应，牛奶产量将下降 10%，奶
农们不得不使用风扇和喷淋系统为牲畜降温，这增
加了水与能源的成本。瑞士再保险公司（Swiss Re）
的数据显示，截至 2022年的五年内，保险公司与高
温相关的灾难损失将达到 464亿美元，远高于前五
年的294亿美元，提升了58%。

极端天气正在给全球经济带来沉重的影响。
（第一财经）

自2023年初以来已有逾28吨乌拉尔
冰淇淋运往中国

据俄罗斯乌拉尔海关总局新闻处消息报道，自
2023年初以来，已有超过28吨乌拉尔冰淇淋运往中
国。

报道称，2023年运往中国的冰淇淋总价为 9.3
万美元。

乌拉尔海关总局局长阿列克谢·弗罗洛夫称：
“乌拉尔地区计划在未来几年内增加在中国的业
务，可能翻倍增长。当地企业正在加足马力进入潜
在有前景的销售市场：中国、印度、蒙古、越南。这
些国家对我们的冰淇淋感兴趣。”

自2016年以来，俄罗斯乌拉尔一直向中国运送
冰淇淋，然而，之后受疫情影响不再运送。乌拉尔
唯一一家向中国供应冰淇淋的出口商是叶卡捷琳
堡冷冻联合工厂，早在 2022年，该公司总经理纳塔
利娅·梅尔兹利亚科娃就阐述了恢复向中国供应产
品的计划。 （食品资讯中心）

津巴布韦乳制品行业快速增长

据报道，今年，随着投资的增加，津巴布韦乳
制品行业产量增长了 14%，牛奶产量从 2021年的
79, 600万升增至 2022年的 91,400万升。津巴布韦
国内市场牛奶需求为1.31亿升，而2022年的市场缺
口为4000万升，如果今年能够实现20%的预期增长
目标（预计今年将实现1.08亿升目标），将大幅缓解
牛奶市场供应短缺压力。

津巴布韦国内奶油、乳饮料、发酵乳、冰淇淋和
酸奶主要依靠本地生产，而黄油、奶酪和奶粉则主
要依靠进口。 （商务部）

2023上半年巴西农产品出口创新高

巴西是全球最大的食品生产国和供应国之一，
根据巴西政府近日发布的最新报告，今年上半年该
国农产品出口额达 828.04亿美元，创历史新高，同
比增长 4.5%。根据巴西农业和畜牧业部发布的一
份报告，这一增长是由大豆、食糖和谷物出口的强
劲增长推动的，因为同期肉类等产品出口下降。

报告称，上半年出口额创纪录是由于出口量与
去年同期相比增长 8%，尽管巴西出口产品的平均
价格同比下降3.2%。报告称，销售额的增加使得农
业部门在巴西出口总额中的占比从 2022年上半年
的48.3%上升到今年前6个月的50%。

对今年上半年出口增长贡献最大的产品是大
豆和豆制品，出口额增长 8%，达到 408.05亿美元，
几乎占到农产品出口总额的一半。 （参考消息网）


