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前言

随着全国人民生活水平的提高，蔬菜越来越受到众人青睐，它已成为人们一日三餐桌上必不可少的菜
肴。
据报道，我国蔬菜每年产量达到4亿多吨，占世界蔬菜总产量的60％以上，但是蔬菜生产受地域限制，
加上季节性很强，因此，如何实现“旺季不烂”、“淡季不断”的目标，已深为大家所关注。
旺季大批蔬菜不能及时运出和销售，导致腐烂变质，不仅给农民兄弟造成巨大的经济损失，还污染了
环境。
因此，对蔬菜进行有效地加工利用，是提高蔬菜附加值的有效途径。
当今，国际金融危机的影响还在继续，不少外出打工的农民已返回农村，他们需要自谋职业或创业。
如果他们能够学会一些简单的农产品加工方法，则可充分利用农村丰富的农产品资源，开展农产品加
工。
不仅能提高农产品的种植效益，还可调整农村产业结构，增加农民收入。
为了能使农民兄弟掌握蔬菜类制品的加工方法，早日踏上致富之路，我们特编写了《蔬菜食品加工法
》一书。
本书介绍了瓜类、茄果类、豆类、根菜类、多年生蔬菜、水生蔬菜、绿叶蔬菜、葱蒜类、白菜类和甘
蓝类、食用菌类等共240种蔬菜制品的加工制作方法，不仅品种丰富，加工方法也多种多样，有腌渍、
浸泡、干制（包括热风脱水、自然晒制、真空冷冻干燥等不同方法）、酱渍、酱油渍、糖醋渍等。
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内容概要

本书介绍了瓜类、茄果类、豆类、根菜类、多年生蔬菜、水生蔬菜、绿叶蔬菜、葱蒜类、白菜类和甘
蓝类、食用菌类等共240种蔬菜制品的加工制作方法，不仅品种丰富，加工方法也多种多样，有腌渍、
浸泡、干制(包括热风脱水、自然晒制、真空冷冻干燥等不同方法)、酱渍、酱油渍、糖醋渍等。
     本书在编写时，文字上力求浅显易懂，制作方法简单，不仅能给农村家庭和农民兄弟创业提供帮助
，也适合广大烹饪爱好者和饮食店参考使用。
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书籍目录

一、瓜类制品二、茄果类制品三、豆类制品四、根菜类制品五、多年生蔬菜制品七、葱蒜类制品八、
白菜类和甘蓝类制品九、水生蔬菜制品十、食用菌制品
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章节摘录

1.原料熟冬瓜条10千克，豆料3.5千克，花椒50克，大茴香50克，干姜100克，小茴香150克，陈皮100克
，桂皮50克，山梨酸钾10克。
2.制作方法（1）豆料处理：将黄豆（青豆、黑豆亦可）去霉粒、杂质，放盆中用水泡软，在锅里煮至
七八成熟，捞出控去水分，趁热放入瓷盆中，严密封盖（一般用消毒纱布封盖后再蒙上一干净棉垫）
，置于20℃左右的室内发酵。
当豆粒用手一捏即成糊状时，取出进行搅拌。
然后，放日光下或烘房中使其干燥成豆料。
干燥时要注意卫生，若用日晒，要在盆上蒙盖纱布。
（2）原料处理：将选好的冬瓜削皮，刮瓤，去子，切成厚1.5厘米、长3厘米左右的长条，放蒸笼内蒸
至七成熟，捞出控去水分。
（3）作料加工：将花椒、大茴香、干姜、小茴香、陈皮、桂皮烤干、磨细、过筛。
即成作料粉。
（4）制冬瓜豆酱：把制酱瓷缸清洗干净，再用熏硫消毒。
将熟冬瓜条、豆料、作料粉放人消好毒的瓷缸内搅拌均匀，然后密封缸口。
约1个月后即制成冬瓜豆酱。
若要制成咸味酱，可在上述配料中再加入适量纯净食盐。
（5）装罐、灭菌：冬瓜豆酱制成后，需要放0.19／6的防腐剂，如山梨酸钾等。
盛放冬瓜豆酱的容器一般为瓷罐、小口缸、玻璃瓶等。
最后放沸水中煮，灭菌20分钟，或用蒸笼蒸30分钟，即可上市出售。
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编辑推荐

《蔬菜食品加工法》：小康家园丛书
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