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前言

泡菜是一种独特而具有悠久历史的大众乳酸发酵蔬菜制品，具有设备简单、操作容易、成本低廉、原
料丰富、食用方便等众多优点。
千百年来，泡菜以其酸鲜纯正、脆嫩芳香、清爽可口、回味悠久、解腻开胃、促进消化、增进食欲等
特点，获得了广大食客的青睐。
不仅如此，作为乳酸菌发酵的健康食品，泡菜有调理肠胃、抑菌抗癌、促进其他食物营养吸收的功能
，它以独特的魅力吸引了国内外众多消费者，使泡菜的饮食文化世代相传、源远流长、经久不衰。
     泡菜起源于我国，历史悠久，在北魏贾思勰的《齐民要术》一书中，就有制作泡菜的叙述，至
少1400年前，我国已制作泡菜。
在清朝，川南、川北民间还将泡菜作为嫁妆之一，可见泡菜在人们生活中的地位之重。
目前比较著名的是四川泡菜，流传广泛，几乎家家会做，人人爱吃。
泡菜具有浓郁的中国特色，是中国传统食品之一，具有良好的市场竞争力。
同时随着对泡菜研究的不断加深，人们更加剧了泡菜的产业化发展，长期以来，传统的泡菜一般采用
散装方式进行销售，其货架期短，腐败损失比较严重。
而现代泡菜除了以散装的形式销售外，通常采用玻璃瓶、复合塑料袋或铝箔袋包装，然后再进行杀菌
，制成方便食品进行销售，以便于运输、销售和食用。
解决了储藏问题，泡菜成了人们生活中不可或缺的点缀。
     泡菜最早是以保存果蔬为目的，为淡季或缺果蔬地区提供所需食品。
现在因交通发达及栽培技术改进，这种需要已大为减少，但因追求美味及食用方便等原因，泡菜目前
仍是果蔬加工品的一大类。
泡菜在四川、云南、贵州、江苏、河南、山东等地已经形成规模化产业，发展势头良好，因此也涌现
了许多成功的企业。
这些企业的生产技术，代表了现代泡菜生产技术和发展方向。
目前，泡菜加工业在我国蔬菜深加工中是产量较大的行业。
为了弘扬和传承我国泡菜的传统文化，编者广泛收集有关资料，撰写了本书，奉献给广大读者。
     本书共分为六章，详细介绍了泡菜的发展及加工工艺的基础知识，根据泡菜的分类，介绍了各地名
优泡菜制品的原辅料配方、加工工艺流程和操作技术要点、质量标准及注意事项，并着重介绍了泡菜
加工厂的设计要求。
内容翔实，语言通俗易懂，实用性强。
同时为了适应不同地域的消费及文化差异，本书在品种介绍方面尽量做到多样化，既有各种蔬菜制品
也有动物性制品，品种齐全，可供企业及个人作坊参考使用。
     本书由仲恺农业工程学院于新、杨鹏斌、杨静主编，在本书编写过程中，参阅了一些专家学者的有
关著作，在此我们谨向其作者表示诚挚的谢意。
由于编者学识与写作水平有限，书中内容难免有疏漏之处，恳请广大读者批评指正。
 编者 2012年2月于广州
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内容概要

　　本书介绍了泡菜加工的基本原理和加工技术，详细阐述了111种泡菜的原辅料配方、加工工艺以及
操作要点，并着重介绍了中小型泡菜加工厂的设计要求。
内容全面、结构清晰、阅读方便、易于理解、理论联系实际，跟踪消费市场的发展，具有较强的实用
性。

本书可供泡菜加工企业、加工作坊、食品餐饮以及商业等部门从业人员和城乡居民家庭参考，也可供
农产品加工生产、科研、教学及检验和管理人员参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   泡菜起源于我国，不仅有史料可考，而且美国的《纽约时报》也曾载文详述。
文中说："泡菜—发酵过的蔬菜，实际上在中国建造万里长城时就有了⋯⋯"相传秦代修筑长城时，民
工多以蔬菜佐餐，又恐蔬菜变质，故掺入米酒，让蔬菜发酵后产生酸味，这就是最初的泡菜。
 我国是世界上蔬菜资源最丰富的国家，早在3500多年前就有蔬菜栽培的记载。
据不完全统计，到目前为止已知的常见蔬菜达130多种，在漫长的实践过程之中，我们勤劳的祖先已经
掌握了食盐、曲霉、瓷器等在食品生产中的应用技术，如《禹贡》中的"青州盐"，《乐府》中的"黄帝
盐"，这些都为泡菜的发展提供了极为有利的物质基础和先决条件。
 从古至今蔬菜都是人类赖以生存的食物资源，许多蔬菜在原始社会时期已被劳动人民所利用（食用）
。
为了满足人们最基本的食物需要，在收获旺季就必须把部分蔬菜贮藏起来，以便淡季食用，于是人们
在实践中，利用食盐将蔬菜通过渍或腌的方式把生鲜蔬菜保存起来，这就是蔬菜的盐渍，是泡菜制作
的第一步。
经过食盐泡渍的蔬菜称为盐渍菜，所以盐渍菜是泡菜的雏形，盐渍菜是我国最传统的生物发酵制品，
是我国珍贵的民族遗产。
我国最早的诗集《诗经》中有"中田有庐，疆场有瓜，是剥是菹，献之皇祖"的诗句。
庐和瓜是蔬菜，"剥"和"菹"是腌渍加工的意思。
据汉许慎《说文解字》解释"菹菜者，酸菜也"，"菹"即是酸（泡）菜，即今天的泡菜。
《商书说明》记载有"欲作和羹，尔惟盐梅"，"盐梅"即是用盐来泡梅。
这说明至少在3100多年前的商代武丁时期，我国劳动人民就能用盐来泡渍蔬菜和水果了。
 北魏（386—534）时期，我国著名的农业科学家贾思勰在《齐民要术》中，较为系统和全面地介绍了
北魏以前泡渍蔬菜的加工方法，这是关于制作泡菜的较规范的文字记载。
例如：咸菹法，"收菜时，即择取好者，菅蒲束之⋯⋯作盐水，令极咸，于盐水中洗菜，即内瓮中"。
"内瓮"即入坛之意，这是盐水泡渍蔬菜的方法。
瓜菹法，"瓜，洗净，令燥，盐揩之"。
这是高盐分渍瓜类蔬菜的腌渍方法。
藏蕨法，"蕨一行，盐一行"。
"蕨"即蕨菜，为野生植物，这是一层菜一层盐的蔬菜盐渍制作方法，至今我们仍在沿用。
卒菹法，"以酢浆煮葵菜，擘之，下酢，即成菹矣"。
"卒"即快速之意，说明了快速制作泡菜的方法——菹法。
"粥清不用大热，其法才会相淹，不用过多，泥头七日便熟"。
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