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内容概要

　　本书全面介绍了干酪生产的历史、各个国家干酪生产的传统、千酪的现代生产方法、鉴定和鉴赏
干酪的知识，并介绍了世界上知名于酪的详细资料；附有用干酪烹制美食的食谱，以及干酪与酒的配
伍知识。

　　本书是干酪知识的囊括和总结，内容精彩，配有大量图片，为于酪爱好者了解和鉴赏千酪提供了
专业指导。
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作者简介

作者：（英国）里奇韦（Judy Ridgway） 译者：葛宇 林琳 合著者：Sara Hill里奇韦（Judy Ridgway），
曾编著《干酪伴侣》、《橄揽油伴侣》、《葡萄酒品尝教程》、《商业大街上最上算的葡萄酒》、
《5美元以下最上算的葡萄酒》、《红葡萄酒小手册》、《白葡萄酒小手册》以及《葡萄酒爱好者记
录》，曾经为《妇女和家庭》、《新女性》、《女人的世界》杂志以及南方报业集团的葡萄酒专栏供
稿，现居住于英国布莱顿。
Sara Hill，在食品行业工作了20多年，熟悉高档百货食品店和高档餐厅的各种干酪和高档美食。
她是美国干酪协会的董事会成员之。
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章节摘录

版权页：插图：一般来讲，干酪都是通过排除水或乳清，再让剩余的固体乳或凝乳有控制地进行变质
来制作的。
在这个工艺过程中，原料乳的采集和准备是第一步，第二步是生产凝乳，第三步是通过切割、蒸煮或
盐浸使凝乳浓缩，最后是干酪的成熟阶段。
这一工艺的每一步都非常关键，不仅影响到干酪的质量，而且也决定了干酪的类型。
譬如，切割凝乳的方式会影响到干酪的质地，而盐浸的方法会影响干酪的成熟方式。
干酪的制作过程非常复杂，即使用同一批原料，同样的处理过程，制作的干酪风味也可能不完全相同
。
当然，这也是真正的农家干酪的魅力所在。
只有大规模的生产制造商才致力于生产同样的干酪、同样的口味。
原料乳的采集和准备小规模的制造商从他们自养的牲畜或邻近的农场收集未处理的乳，而工厂通过集
装箱运来原料乳。
不管以哪一种方式，牛乳必须是洁净的。
这相当困难。
因此，很多小型的制造商用未经处理的原料乳，而大型厂家的乳大多经过巴氏杀菌。
乳作为一种原材料，每一批都不一样。
这些不同导致其终产品干酪的不同。
因此巴氏杀菌也被大的制造商用来对原料乳进行标准化，以适应其特殊加工需要。
产品质量相同、稳定，但缺乏特色。
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编辑推荐

《干酪鉴赏手册(第2版)》：专业：让读者深入地了解干酪的历史、生产传统、制作方法、鉴赏知识，
介绍了世界上知名干酪的详细资料，以及干酪美食食谱和配伍知识。
全面：辑录了全世界最著名的干酪。
洋派：本书系从英国引进的图书，翻译出版，从内容到装帧充溢着西洋味道。
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