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法国奶法国奶酪与中国味蕾这样浪漫邂逅酪与中国味蕾这样浪漫邂逅（（上上））
本报记者 彭训文 杨俊峰 史志鹏 高 乔

策 划：李晓宏 胡继鸿 严 冰
视 觉：潘旭涛

今年是中法建交60周年。不久前，在对法
国进行国事访问时，习近平主席在中法企业家委
员会第六次会议闭幕式上的致辞中指出，中方愿
继续积极利用“从法国农场到中国餐桌”全链条
快速协同机制，让奶酪、火腿、葡萄酒等更多法
国优质农产品出现在中国老百姓餐桌上。

随着中国消费者生活水平日益提高，法国奶酪
从人们感到有些陌生到逐步被许多消费者熟知。
近日，记者采访了法国奶酪制造企业颂味佳集团，
探寻奶酪如何从法国农场到中国餐桌。

●60年来，中法双边贸易额比建交之

初增长了近800倍，达789亿美元

图①：颂味佳集团展示的奶酪产品。 钱海芬摄
图②：中法奶酪工程师在颂味佳邦士（天津）食品有限公司讨论。
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图③：邦士（天津）食品有限公司车间生产的奶酪产品。
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图④：法国颂味佳集团亚太和非洲区域总经理让—巴蒂斯特·范·埃

尔斯兰德介绍公司发展历程。 钱海芬摄
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一块正宗的法国奶酪，如何从奶变酪？回答这个
问题，得从一棵草、一头牛说起。

法国巴黎西南部莫莱夫里耶市，尼利耶农场的广
阔草地绿意盎然。不远处，整齐敞亮的畜棚中，奶牛
正在悠闲吃草。奶制品加工坊就在一旁。

农场中，农田里种植燕麦、大麦、黑小麦等饲
料作物。为保证原生态，这些作物不使用化学合成
的农药及肥料；干草烘干室，热空气蒸腾，加快着
牧草的干燥速度，尽可能保留牧草的营养价值；牲
畜粪便还田，成为作物生长的肥料。一个有机循环
这样形成。

从种植牧草等奶牛饲料作物，到选择优质奶牛品
种精心饲养，再到挤奶、鲜奶初加工，运送至农场
附近的加工厂，鲜奶经历消毒、凝结、沥干、脱
模、成熟等制作流程，蜕变成各色奶酪。奶酪的诞
生历程，形成了法国奶酪从农场到工厂的“锁鲜”
产业链。

“奶酪是牛奶的精华，制作一块优质奶酪的核心，
是确保优质奶源。”法国颂味佳集团亚太和非洲区域总
经理让—巴蒂斯特·范·埃尔斯兰德介绍。颂味佳创立
于 1956 年，是目前全球规模最大的奶酪制造企业之
一。“我们在法国加工的所有奶酪产品，牛奶原料都
产自法国，我们一直努力保持奶源的本地加工。整个
集团 89%的牛奶原料，来自乳制品厂 70 公里半径范围
内，67%来自乳制品厂 30 公里半径范围内。通过与奶
源地的紧密合作，我们更好地保证奶源的高品质。”让
—巴蒂斯特说。

“与农场保持密切沟通，是我们保证奶酪原料品质
的秘诀。”让—巴蒂斯特说，公司制定了一整套所有牛
奶供应商都必须遵守的奶源质量和生产条件规定。公
司的乳制品资源协调员每天与农场主联系，他们每年
至少访问农场一次，评估所产牛奶的质量，并根据农
场需要提供技术支持。

在牛奶变成奶酪的过程中，由于发酵时间、使用
的发酵菌类型、凝固和成熟过程以及压制方式等生产
工艺的差别，软质奶酪、凝乳酶奶酪、蓝纹奶酪等不
同品种的奶酪应运而生，各不相同的口味和口感，俘
获了偏好不同的食客。作为世界上奶酪种类最多的国
家之一，法国拥有1200多种细分品类的奶酪。

“没有奶酪的一餐饭，就好比一位美丽的姑娘少了
一只眼睛。”在著作《美味的哲学》中，法国美食家布里
亚·萨瓦兰曾这样形容奶酪在法国饮食文化中扮演的重
要角色。

作为一个在法国生活 20多年的侨胞，《法国侨报》
总编辑钱海芬已逐渐习惯食用奶酪。“在法国，我仿佛
置身于一个奶酪的海洋，丰富多样的品种、不同奶酪
独特的香气和口感，让我每次品尝奶酪都成为一次

‘味蕾的探索’。”钱海芬说，像中国人钟情茶文化一
样，法国人对奶酪的制作工艺有着严格要求，法国奶
酪文化蕴含着法国人对奶酪的深厚情感。对法国人来
说，奶酪不仅是一种富含营养的美味食品，更是富含
法国文明“养分”的文化载体。

从 1997 年进入中国市场，到建立奶酪生产工厂、
研发符合中国人口味的奶酪产品……作为一家在中国
市场深耕近 30 年的外资企业，颂味佳集团率先在中
国市场开创奶酪棒品类，与法国奶酪文化在中国的
传播同频共振。让—巴蒂斯特说，漂洋过海的奶酪
产品，不仅将法国奶酪特有的美食文化带给中国消
费者，也让法中两国人民在这个过程中增进了理解
和包容。

法国海港蒙图瓦德布雷塔尼，货轮来往频
繁。作为法国与中国海运航线的重要节点，这
里见证着中法货物运输网络的繁忙。在法国各
地奶酪加工厂完成初加工的天然干酪，包装好
后通过货车运送到这里。卸车、装船，货船一路
向东，跨越茫茫大洋，奔向中国。经过约 2 个月
航行，船抵达天津港。

货船尚未靠岸，查验准备工作早已展开。天
津新港海关查验一处进口查验八科副科长陶东
川告诉记者，中国对进口乳品等实施准入管理。
干酪进口需要经过受理申报、单证审核等环节，
很多工作在线上就能完成。

货船抵达后，海关电子系统经过分析，判
定进口产品查验项目及内容。如果确定需要现
场检查，海关工作人员将对产品进行标签检
查、感官检验、标签送检等查验，对符合要求
的评定为合格，对不合格的将采取整改、退运、
销毁等措施。

今年 3 月底，天津海关制定了服务天津高
水平对外开放的24条措施，智慧口岸、智慧监
管模式等建设再提速。陶东川介绍，近年来，
新港海关严格落实“现场值守+预约查验”机
制，保障通关顺畅。借助“船边直提”这一通
关模式，货物到港后可第一时间由社会车辆提
离，缩短提箱等待时间；各查验现场安排人员
加班值守，将查验准备工作前置，货物做好随
到随验“零等待”。

迎着渤海湾初升的朝阳，一辆辆卡车鱼贯
驶入天津港码头的智能闸口，司机输入系统提
前生成的预约号码，闸口横杆抬起，车辆直接
进场。司机使用的是天津港集装箱进口提货
单电子化平台。几年前，天津港集装箱货物
流转需要用到设备交接单、装箱单、提货单
等纸质单证，如今均已实现电子化，集装箱
作业全过程实现了“无纸化”。

世萌 （天津） 国际货运代理有限公司调度
员潘国平十分感慨：“之前，我们得有好几个人
专门负责这事，先派人取纸质提货单，办公室
再给司机报计划，然后派专人送回，司机拿着
提货单才能去码头提货。原来需要几个人干的
活儿，现在一个人就能搞定，节省了大量的人
工和时间成本。”

人员少跑路，背后是数据多跑路。天津港
近年来加强数字基础设施建设，兴建了 190 座
5G 基站，通过物联网技术，连通“人、车、
箱、船、机、场”六大要素，万物互联初具规
模。“外来集卡司机驾车进入现场，不需要携带
任何专业感应终端，只依托微信导航小程序和
电子小票预约系统联动，就能实现米级定位精
度，自动规划路线，精准引导车辆快速到达指
定作业位置。”天津港第二集装箱码头公司总经
理杨荣说。

载着干酪的货车驶出码头，一路向西，10
分钟便到达此行终点——位于天津经济技术开
发区睦宁路上的颂味佳邦士食品有限公司。早
已在此等候的工作人员快速卸车，把干酪装进
仓库。

“原料好，做的奶酪才能好。”颂味佳邦士
食品有限公司工业总监孙立告诉记者，从在法
国农场给奶牛挤下新鲜牛奶，到送往当地工厂
加工，制成干酪用船运往中国，前后大约需要
4至5个月时间。随着中法奶酪经贸合作不断加
强、中国海运能力提升和海关通关便利化建设
深入，如今原料运抵时间已大幅缩短，“以前有
的时候厂里需要等着原料运来，现在可以提前
计划，按需送达”。

来自遥远法国的奶酪，怎么制成符合中国
消费者口味的奶酪？

颂味佳集团研发部国际项目的负责人埃尔
维·霍夫塞勒，家住法国巴黎附近，20 多年前
第一次被派到颂味佳邦士食品有限公司提供技
术支持时，就开始思索这个问题。

1997年，法国颂味佳集团在天津建立独资
企业——邦士食品有限公司，这是中国第一家
由外商投资的奶酪生产企业。当时，中国奶酪
文化尚待起步，这家企业被人们寄予很大期
望。这家公司后来也的确不负众望，在中国
市场推出了成长奶酪杯、奶酪棒、杯装奶酪
甜品以及创新奶酪片等产品。

“那是法国奶酪在中国‘冒险之旅’的开端。”

作为一名生物化学博士，埃尔维·霍夫塞勒初到
中国就发现，中国人与欧洲人在奶酪口味的喜好
上有很大差异。他说，奶酪是一种发酵食品。在法
国，有一些品类发酵时间很久，口感、风味比较强
烈。例如，在阿尔卑斯山附近、瑞士跟法国交界的
地方，很多味道独特的奶酪，受到法国人欢迎，但
中国消费者不太能接受这种强烈的发酵味道。

找到一种更适合中国人的味道，成为中法
奶酪研发人员首先要解决的问题。他们针对不
同类型消费者开展测试，通过将酸、甜、咸等
味道分类，让消费者根据自己喜好对味道浓度
打分。经过多轮测试，大家终于有了一些发现。

“在欧洲，奶酪可以作为餐前餐后小食，或
者作为烹调食材进入日常三餐，口味偏淡而微
咸；在中国，谈到奶酪首先想到的是零食，所
以人们更喜欢轻甜、浓香、绵软的口味。”颂味
佳邦士食品有限公司总经理潘文娴说。

接下来，“怎么吃”又成为问题。2004年，邦士
公司准备推出一款“棒棒奶酪”。通过市场调研，
研究人员遇到一个新难题：中国父母十分介意

孩子用手拿着奶酪食用，认为这并不卫生。怎
么在一个柔软的奶酪里添加一根能够手持且不
易滑落的手柄，这个看似简单的市场需求，实
际是一个需要突破的技术难题。“这些小问题其
实非常难解决，从口味口感的调整，到‘手柄’的加
入，我们不断调整，花了4至5年时间，终于开创了
奶酪棒这个品类。”埃尔维·霍夫塞勒说。

虽然在奶酪口味、食用习惯或观念上存在
一些差异，但中法研发人员始终保持着良好的
沟通和合作关系。颂味佳邦士食品有限公司研
发部负责人任迪说，双方有时会意见不同，有
时还会争论，但都是从中国消费者需求考虑问
题，我们都尊重消费者的测试结果、尊重科
学，法方同事经常提供很多技术支持。

“我与中国同事努力构建一种属于中国的奶
酪文化。”埃尔维·霍夫塞勒认为，经过20多年，中
国奶酪文化不断发展。“比如芝士片，它使用比较
咸、发酵的奶酪材料制作，最初中国消费者不太能
接受。如今，中国很多地方都在卖芝士片，这说明
中国消费者对奶酪的接受程度在不断提升。”
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跨越重洋运抵中国工厂
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从一滴奶到一块酪

●中法双向投资额累计已超过 260亿

美元，2000多家法国企业深耕中国市场，

中国已经成为法国在欧盟外的第一大贸易

伙伴，法国是中国在欧盟的主要贸易伙伴

●中国法国工商会针对在华法国企业

的2023年春季调查显示，与上一次调查相

比，会员企业表示未来3年在中国发展业

务的意愿提升，47%的会员企业计划在中

国进一步投资
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