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内容概要

　　腌菜制作是我国传统饮食文化中的重要篇章。
但是也应当清醒看到，传统腌制品仍多限于家庭自制自食或小规模作坊生产，不但加工工艺、加工设
备落后，加工周期长，而且卫生状况令人堪优。
这与现代食品科学营养、味美、卫生、方便的要求相去甚远。
　　推广发扬传统名优酱腌菜是食品科技工作者应负的责任。
为此，笔者参阅前人资料，结合自己多年的实践编写了此书，愿本书能在推广、发扬我国传统名优腌
制品这一宏伟事业中起点滳作用。
本书简要介绍了腌制品的加工原理，重点突出加工实用技术及产品要求，力求通俗易懂，便于学习掌
握和具体操作。
本书为科普读物，适合食品蔬菜加工企业技术人员、个体加工经营者和广大农民朋友阅读使用。
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