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前言

我国蔬菜的酱、腌有着悠久的历史。
人民群众在生产、生活实践中创造了多种多样酱腌小菜的方法，工艺不同，风味各异，咸、酸、甜、
辣，应有尽有，均具有调剂口味，增进食欲，帮助消化的功能。
酱腌小菜是人们普遍喜爱的佐菜之一。
为更好地发掘、利用历史遗留下来的宝贵经验，广泛传播和交流酱腌菜的工艺，促进我国蔬菜加工业
的发展，满足城乡广大居民生活的需要，我们在收集大量资料的基础上编写了这本小册子，以奉献给
对酱腌菜感兴趣的读者。
本书介绍了27种常见蔬菜的343种家庭酱腌方法。
所有这些方法都具有成本低廉，操作简便，不需特殊设备，而且成品风味好、易保存等特点，自制自
食，乐在其中。
在蔬菜大量应市季节，各类蔬菜品种丰富，可以加工成各种各样酱、腌小菜。
这样，既丰富了餐桌上饭菜的品种，又弥补了蔬菜淡季的供应不足。
本书的编写，力求做到科学实用，通俗易懂。
由于作者水平有限，谬误之处请读者批评指正。
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内容概要

　　我国酱菜腌菜有着悠久的历史，全国各地都有自己独特风味的传统名优产品，深受消费者欢迎。
本书比较系统地介绍了全国各地不同风味、不同特色的343种名优酱菜腌菜的加工制作方法，内容充实
，所介绍的技术可靠，进述具体，操作简便，不需特殊设备，是广大家庭和基层伙食单位自制酱菜腌
菜的理想读物，也可供餐饮业及有关加工业参考。
 　　本次修订版，作者对全书进行了校订，并增加了几种酱菜的制作方法。
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章节摘录

一、酱菜、腌菜加工的一般要求（一）蔬菜腌渍中化学成分的变化蔬菜在整个腌制过程中，发生多种
物理变化和化学变化，这些变化，与腌制品的品质有密切的关系。
如由于加入高渗透物质和盐，由于卤水流失，使蔬菜损失一部分营养物质。
在乳酸发酵和其他多种发酵过程中，糖分发生变化，同时，其他物质也会发生许多生物化学变化，这
些对腌制品的色、香、味及营养价值，都有极其重要的影响。
蔬菜腌渍中色泽的变化，有的是因化学反应引起，有的则是因物理现象引起。
叶绿素被破坏而引起的颜色变化，是因为在发酵性腌渍及糖醋渍过程中，在乳酸或其他有机酸的作用
下，使叶绿素形成脱镁叶绿素，致使失去原来鲜绿色而呈现褐色。
若在腌渍液中添加碱性物质，如氧化钙、碳酸钠等，都能保持腌渍制品的绿色。
蔬菜里的蛋白质在腌制过程中被水解为氨基酸，能发生酶的褐变和非酶褐变，呈现黄褐色。
掺入其他原料而使腌渍制品改变色泽，是物质吸附作用使然。
如酱的黑色素，榨菜吸附辣椒的红色素等。
蔬菜腌制品芳香的形成，一方面来源于原料本身成分分解而产生的醇、醛、酸、酚、酯等芳香物质，
另一方面来源于发酵微生物的活动。
如酱油的芳香是由醇类、挥发性有机酸类、酚类及含硫化合物等所组成。
已糖在酵母菌作用下，经发酵成乙醇；酵母菌分解正亮氨酸和异亮氨酸生成戊醇、异戊醇；在发酵过
程中由相应的醇氧化或氨基酸的分解可生成乙醛、丙醛，在曲酶和酵母菌的酯化酶作用下，可把相应
的酸与醇酯化合成各种酯类。
这些都是腌制品芳香的由来。
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编辑推荐

《名优酱菜腌菜家庭制法300种(第2次修订版)》介绍了27种常见蔬菜的343种家庭酱腌方法。
所有这些方法都具有成本低廉，操作简便，不需特殊设备，而且成品风味好、易保存等特点，自制自
食，乐在其中。
在蔬菜大量应市季节，各类蔬菜品种丰富，可以加工成各种各样酱、腌小菜。
这样，既丰富了餐桌上饭菜的品种，又弥补了蔬菜淡季的供应不足。
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