
奶酪爱好者的福利，13 张图表让你成为真正的奶酪达人 

 

从意大利面、披萨、薯条到搭配红酒，甚至啤酒的小食，西方菜

肴里往往离不开奶酪。而通过不同的原材料和制作方式，奶酪的风味、

形状、软硬度都有着千差万别，因此在国际超市的奶酪摊位处，我们

总能见到琳琅满目的奶酪摆放在那里，不禁让我们挑花了眼，不知从

何下手，更别说知道什么样的奶酪搭配什么样的食品和酒品了。那么

今天我们新先聚品就通过 13 张图表向大家全方位介绍一下奶酪的各

种知识，看完这篇文章，再加上一些亲身品尝搭配，相信你一定马上

就能成为一位奶酪达人，一起来看看吧！ 



 

2. 比别人知道奶酪的更全种类细分（点击图片放大可查看详细

种类） 



 

3. 如何用一般超市就能买到的奶酪搭配出诱人的奶酪 



 

奶酪盘里最好能包含： 

a. 味道重一些的奶酪，如白车达奶酪。 

b. 臭味奶酪，如丹麦蓝纹奶酪。 

c. 奶油状奶酪，如楔形布里奶酪。 

d. 坚果奶酪，如熟成古达奶酪。 

e. 新鲜奶酪，如山羊奶酪。 

4. 如何专业地切奶酪 



 



 



 

6. 如何在商场轻松挑选奶酪 

 



超市奶酪柜台的奶酪品种和形状各式各样，很难记得哪一种适合

自己的口味，所以知道一些大致分类也许会对你有帮助： 

 

a. 奶酪里的奶类品种：牛奶、绵羊奶、山羊奶、水牛奶、牦牛

奶，以及马奶？ 

b. 奶酪外皮的种类：薄皮的、水洗皮的、包裹好的、蓝纹 

c. 奶酪的软硬度：软、半软、中硬、硬 

d. 奶酪的年龄：新鲜、微熟成、中熟成、10 年以上熟成 

 

7. 怎样能让奶酪保持最佳美味。 



 



 

A. 储存 

a. 奶酪包装要用纸质包装（或者用不透油的纸）。塑料包装是

奶酪的致命敌人，一定要让奶酪呼吸！ 

b. 储存的时候要放入冰箱的沙拉抽屉或者硬纸板盒子里保存。 

c. 千万不要把奶酪和任何有强烈气味的食品放在一起，因为奶

酪很吸味。 

 

B. 呈现方式 

a. 奶酪在室温下最美味。 

b. 吃前 1 到 2 个小时要把奶酪从储存处拿出静置。 

c. 小心地刮下奶酪上的残余物，并片下奶酪上的霉（奶酪长霉

很正常）。 

 

8. 终极马克罗尼意面搭配方法 



 

 

贝壳形意面可搭配： 

a. 白酱、豌豆、火腿 

b. 熏鸡肉、水牛酱汁、蓝纹奶酪 

c. 大蒜片、花椰菜、车达奶酪 

d. 明斯特干酪、吞拿鱼、芹菜 

e. 布里干酪、螃蟹、面包屑 

 



 

弯头空心意面可搭配： 

a. 焦糖洋葱、细牛绞肉、车达奶酪 

b. 玉米片、莳萝、辣椒酱、红洋葱 

c. 黑芝麻、美国奶酪片、炸午餐肉 

d. 车达奶酪、美国奶酪片、杰克奶酪 

e. 腌菜、熟成车达奶酪、番茄 

 

 

直管通心粉可搭配： 



a. 荷兰奶酪、菜花、南瓜子 

b. 西班牙甘椒、青椒 

c. 百里香、瑞士 raclette 奶酪、火腿 

d. 爱尔兰车达奶酪、胡桃、盐浸绿甘蓝 

e. 法国卡蒙贝尔奶酪、无花果、迷迭香 

 

 

螺旋意面可搭配： 

a. 曼切格奶酪、西班牙香肠、藏红花 

b. 大葱、熟成白车打奶酪、红辣椒碎 

c. 意大利干酪、烤大蒜、烤番茄、罗勒 

d. 黑胡椒杰克奶酪、酸黄瓜、墨西哥胡椒、番茄碎 

e. 瑞士孔洞奶酪、贻贝、火腿、西芹 



 

螺纹通心粉可搭配： 

a. 蓝纹奶酪、梨、龙蒿 

b. 辣味熏肠、cajun 香料、熟成意大利波萝伏洛干酪 

c. 瑞士 jarlsberg 奶酪、盐腌牛肉、全麦芥末 

d. 芳提娜意大利果仁味羊奶干酪、秋季时蔬 

e. 蚌、诸葛菜、意大利波萝伏洛干酪 

 

 

蝴蝶结意面可搭配： 



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如

要下载或阅读全文，请访问：https://d.book118.com/83803212005

7006044
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