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1960年到1970年之间，美国

年轻人都盛行到国外旅行，

寻找新鲜和刺激的经历。其

中最令人难忘的就是与欧洲

经典啤酒的相遇。有些旅行

者回到美国后，寻求通过酿

造啤酒来重温这段经历，先

是在家里，之后又在小型商

业啤酒厂。1980年时只有四

到五个新的手工啤酒厂。现

在，有超过2200多间小型、

独立而传统的啤酒厂在酿造

动人心弦、风味独特的美国

式啤酒，衍生出穷极想象的

各种风格。丰富可口的啤酒

带动了经济的增长。美国的

手工精酿啤酒类市场持续快

速地增长。啤酒钟爱者们显

然很欣赏新式美国啤酒的口

味、多样性和品质。创意

非凡的酿造者们生产出许多

味美的啤酒，以搭配各种食

物。我们将在这里作一些简

要介绍，讲解美国手工精酿

啤酒与食物搭配的乐趣。敬

请欣赏！
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美国兴旺的手工 
精酿啤酒市场
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什么是手工精酿啤酒？

一般是指运用传统方法和原料酿造的全麦啤酒，它

的灵感来自于传统风格。由小型、独立酿造商酿造

的精酿啤酒在颜色、口味、强度和感觉方面有着丰

富多彩的表现。自然而然，精酿啤酒成为世界各地

美食的一款搭配佳品。
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怎样将啤酒和食物搭配在一起？

几个世纪以来，啤酒和食物一直被人们搭配享用，成为美好生活
的一部分。啤酒源自谷物的特性使它本身就成为一种食物；它丰
富的口味、香气和质地，使它几乎可以跟任何一种食物形成绝佳
搭配，无论是手工制作的香肠还是豪华的美食大餐。选择啤酒和
食物来获得相辅相成的口感意味着要注意两者各自的味觉品质。
我们有一些建议，希望能让您体验到更享受和更尽性的感受。

为了让啤酒和食物彼此搭配，需要考虑到许多因素。以下是其中
几点最重要的原则：

• 强度和强度的搭配。美酒配佳肴是一种常识，同样，口味重的
食物需要有烈性的啤酒来搭配，这也是千真万确的。味觉强度会
涉及很多方面：酒精含量、麦芽品质、啤酒花苦度、甜度、浓郁
度和烤焦度等等。

• 寻求和谐。当啤酒和食物拥有共同的味道和香气元素时，通常
它们的搭配是最好的。果仁味的英国棕色麦芽啤酒和手工制造的
切达干酪；帝国黑啤的深度烤焦风味和巧克力松露；焦糖味的
Oktoberfest（慕尼黑啤酒节）窖藏啤酒和烤猪肉都是这种搭配的
好例子。

• 考虑甜度、苦度、碳酸化、辣度（辛辣）和肥腻度。这个看起
来有点复杂，但其实很简单。食物和啤酒的特殊品质以可预期的
方式相互影响。利用这种彼此的影响，就可确保食物和啤酒彼此
平衡，每一种都能焕起你品尝另一种的欲望。

不要害怕作新的尝试，应多加寻找新的可能性。最好的搭配方式
仍有待发掘。请记住，品尝啤酒是一种令人愉快的体验，享受这
种乐趣吧！
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关于啤酒和食物一同享用的一些其他想法：

• 寻求古典的烹饪方法。在一些盛行喝啤酒的国家里，他们的烹
饪方法启示给我们很多有关啤酒和食物搭配的方法。炸牛排和窖
藏淡啤酒的搭配是显而易见的，但是谁会想到把黑啤和生蚝搭配
在一起？如果你寻找，还可能会找到其他经典的搭配方式，这是
作进一步的探索的良好出发点。

• 实践出真知。并不是每一种搭配都会产生预期的效果——如果
你学着去欣赏预料之外的搭配效果，你会发现这很有意思。从不
错的搭配开始，不断寻找神奇的搭配方法吧。

• 季节性的考虑。炎夏时将口味轻淡的食物和啤酒搭配在一起，
冬天时将口味重的啤酒和食物搭配在一起，这种视季节而定的啤
酒和食物搭配非常自然，也能很好地配合我们的心情。

• 对比和补充。所有啤酒和食物的搭配应该体现这两种原则。一
些搭配更凸显相互间的对比，另一些更注重口味的互补，但所有
的搭配都应力求平衡。左边的图表表示了重要元素的对比。

请记住，以上的只是建议——不是绝对的规则。美国手工精酿啤
酒的经验都是从创造和实验中总结出来的。我们希望您能在寻找
啤酒和食物搭配方法的过程中始终抱着这种精神。
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啤酒作为一种开胃酒（沙拉和开胃食品）

各种清新提神的啤酒是开始用餐的最好方式。轻淡的小麦啤酒可
以与沙拉完美搭配，尽管有时候绿色蔬菜的苦味更需搭配啤酒花
香的比尔森啤酒。草香淡色麦芽酒和烤制的黄鳍鲔鱼搭配是非常
棒的。啤酒花香型美国淡啤酒可以平衡口味厚重的开胃菜，如奶
酪果子馅饼。辣味塞尚啤酒
是新奥尔良虾的最完美搭配
物。全口味的红麦芽啤酒或
琥珀淡啤酒是烟熏鱼的最佳
搭配—或者你干脆选择雅致
爽口的干黑啤去搭配。

我们的理念就是在不破坏味
觉的情况下创生美好的体
验。寻找一种质感轻又不会
太苦的啤酒。
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啤酒和主菜

只要记住使啤酒和食物的强
度彼此配合，就能为所有的
主 菜 肴 提 供 完 美 搭 配 的 啤
酒。对一些口味较淡的食品
如烤鱼，比尔森啤酒是最好
的选择。对于烤鸡，麦芽味
窖藏啤酒和浅色麦芽啤酒很
不 错 。 烤 肉 中 的 甜 辣 味 能
无疑会得到Maibock啤酒或
Abbey风格的双倍啤酒的中和
抑制。对于烤牛肉来说，豪
爽的波特啤酒或黑啤是很切
题的选择。
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啤酒和餐后甜点

葡萄酒与甜点的搭配很有挑战性，但甜点与啤酒的配合则非常完
美。浓郁而口味丰富的啤酒是平衡多数甜点中甜度的必需品。美
国一些小型啤酒酿造商喜欢制造这样的风格，所以可以有很多的
选择。果味的甜点可以和浓烈的三倍淡啤酒搭配在一起。焦糖面
包布丁和坚果馅饼需要有相同质感的品种来配合——陈年淡色啤
酒当之无愧。非常甜的食物，如奶酪蛋糕、法式烤布丁或胡萝
卜蛋糕等，都可以和啤酒花香浓厚的啤酒（如双倍IPA啤酒）搭
配，创造出难忘的体验。许多啤酒具有的辣味和酸橙味特质可以
搭配许多甜点，以凸显它们类似的口味。

巧克力适合跟黑啤酒搭配在一起，牛奶巧克力和比利时烈啤酒搭
配在一起是再好不过了。无面粉巧克力蛋糕或松露需要黑色帝国

烈啤酒来搭配。水果啤酒与水果甜
点有明显的亲和力，然而它们配合
巧克力也能产生神奇的效果。

啤酒和干酪

啤酒明快的碳酸泡沫和怡人
的啤酒花香可以化解奶酪压
倒性的重口味。中等强度的
啤酒可以和很多种干酪搭配
在一起，但是像斯第尔顿奶
酪这样的重口味奶酪则需要
大麦烈性啤酒的搭配。

IPA啤酒有花草清香的啤酒
花气味，可以很好地混合蓝
纹奶酪的复杂香气，同时，
苦味可使味蕾得到净化。芬
芳的德国Hefeweizen啤酒与
简朴的法式奶酪会是不错的
搭配。果味啤酒与法国布里
白乳酪这样软而成熟的干酪
是绝好的配合。黑啤和陈年
切达干酪是又一种很好的
搭配；而对于大胆冒险的人
来说，熏制波特啤酒和熏制
干酪会带来一种朴素的乡村 
享受。
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啤酒和 
食物搭 
配指南
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完美的展示效果
像所有烹饪经验一样，适当的环境及准备可以带来很大不同，造
就普通体验和令人难以置信体验之间的区别。这里有几件事需要
在享用美国手工精酿啤酒和食物时加以考虑。

从淡到烈的口味。酒精、啤酒花、烤麦芽和甜味都会让你产生味
觉疲劳，所以你的明智选择是先尝更为口感细腻的啤酒。

玻璃器皿事项。正确的玻璃器皿能尽情展现啤酒的色泽、支持泡
沫、集中啤酒的香气，从而构成最佳的品尝体验。所有古典欧洲
啤酒风格都涉及传统的玻璃杯具，而美国版的啤酒通常在这些器
皿中有很好表现。无论是什么玻璃杯，确保它一尘不染。烈性啤
酒应该盛在较小的啤酒杯中。在8-9页图表中，可以在以下方框里
看到与啤酒对应的符号。这里只显示几种基本类型，还有许多更
专业的杯具未被列出。

观察适当的饮用温度。每种啤酒在一定温度时会呈现出它最好的
味道。啤酒太凉时会压制很多味道和芳香。啤酒太暖，又会失掉
啤酒清新的品质。适当的温度范围已在8 - 9页的图表中列明。

场合控制。从正式品酒到休闲餐饮，我们会有许多不同的品尝经
验,。在任何情况下，只要有舒适和无干扰的环境，均可以增强
体验，将啤酒的妙处
显示到极至。灯光、噪
声、抽烟、室内温度及
许多其他事项都需列入
考虑。

不要过度。无论是品尝
啤酒还是用餐，都不要
喝太多的啤酒，否则
会导致味觉疲倦。试
着将品尝啤酒的量限
制在6到8杯。啤酒含有
酒精，所以请有节制地 
享用。
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啤酒烹饪的方法

因为其丰富的特性，啤酒可以
成为厨房里极佳的料理成分。
它可以像其他类似烹饪佐料一
样使用，但需要注意几点。
需要配合菜的厚重度来选择啤
酒，就像你为做好的菜选择搭
配的啤酒一样。苦啤酒需要特
别注意。总体来说，低苦度的
啤酒最适合用来烹饪。我们建
议不要熬煮收干啤酒，因为即

使是低苦度的啤酒也会使菜肴过苦。少量的苦度可以通过加糖、
盐和/或酸味来平衡。一如往常，你需要边品尝边烹调。

啤酒还可以用来：

为面糊增添色泽。啤酒可增加如炸鱼和炸鸡所用面糊的色泽。啤
酒使用建议：淡色或琥珀色淡麦芽窖藏啤酒或麦芽啤酒。

使餐盘残渣脱离。煎炒或烘烤食品时，可以用啤酒来使盘上的煎
烤残渣脱离。不要熬煮收干啤酒，因为它可能变得过苦。啤酒使
用建议：无论啤酒口感为细腻或浓烈，都要与菜肴的性质搭配，
但低苦度的啤酒是较好的。

酱料和腌泡。啤酒可作为沙拉酱的佐料，也可在腌渍烧烤肉时作
为佐料添加。带酸度的啤酒能够取代醋来拌合酱料。啤酒使用建
议：选择淡色、低苦度的啤酒来作为酱料的佐料；重口味的琥珀
或棕色啤酒可用于腌泡。

用做蒸煮的液体。尽管麦酒蒸贻贝是经典菜式，采用菜式其他组
合也是可能的。啤酒使用建议：witbier啤酒、weissbier啤酒、其他
口味细腻和淡啤酒花型啤酒。

替换或辅助汤酱中的原汁。许多啤酒能增加浓汤或肉汤中的
浓厚感。做奶酪汤时啤酒必不可少！啤酒使用建议：甜黑啤
酒、doppelbock啤酒和苏格兰麦芽啤酒。

让甜点变得更加奢华。厚重而浓郁的啤酒可以替代其他液体来制
做蛋糕或其他甜点。水果啤酒可以层叠在糖渍水果或果酱上。或
者让啤酒做主角，把一块冰淇淋放入帝国黑啤中，好了，甜点！
啤酒使用建议：甜黑啤酒、doppelbock啤酒和水果啤酒。

一些用啤酒烹制的菜式：

烤猪腰脊配苹果和樱桃麦芽啤酒

用doppelbock啤酒上光的烤鸭

配有witbier奶油沙司的烤鲑鱼

用红啤酒和绿色胡椒腌制的烤牛排

配有干杏和weizenbock沙司的烤鸡

用witbier烹制的清蒸干贝

棕色啤酒姜饼蛋糕

巧克力帝国黑啤松露，配黑麦芽粉霜

大麦酒胡桃仁冰淇淋
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啤酒酿造商协会介绍

啤酒酿造商协会于2005年由啤酒酿造商协会和美国酿造商联盟
合并后组建而成。

我们的目标是促进和保护美国手工精酿啤酒和美国手工精酿 
啤酒酿造商以及酿酒爱好者团体。

我们的其他项目包括：

美国啤酒节
®—每年秋天在美国科罗拉多州丹佛市举办的世界

最大型啤酒节。GreatAmericanBeerFestival.com

世界啤酒杯
®—世界上最大的啤酒竞赛，每两年举办一次。

WorldBeerCup.org

手工精酿啤酒酿造商大会和美国啤酒博览会
®—专门针对小型

啤酒酿造商需求举办的大会和商贸展。 
CraftBrewersConference.com

美国家庭啤酒酿造者协会
®—支持和推广家庭啤酒酿造的爱好。

HomebrewersAssociation.org

啤酒酿造商出版社—啤酒和酿酒书籍的领先出版商。
BrewersPublications.com

	 啤酒酿造商协会

	 736 Pearl Street
	 Boulder, Colorado 80302 USA

	 电话：+1.303.447.0816
	 �免费电话：1.888.822.6273（仅限美国和加拿大

地区）

	 传真：+1.303.447.2825
	 电邮：info@brewersassociation.org

© 2009年啤酒酿造商协会版权所有。
由Randy Mosher撰文、设计和摄影。

Brewers Association
www.BrewersAssociation.org
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