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内容概要

泡菜，是以新鲜蔬菜为主要原料，浸泡在具有多种调味料和香辛料的盐水中，在乳酸菌的作用下，使
原料成为质地清脆，香辣浓郁，咸酸甜鲜，便于贮存的佐餐食品。
    制作泡菜一般有两种方法，一种是原料先经盐渍，排除部分水分，再用泡腌调味料拌腌而成。
这种泡菜不带汤，发酵期短，制作速度快，适合于少量的泡菜制作；另一种方法是原料先经盐水腌渍
，排除部分水分，再放入淡盐水加调味料和香辛料中发酵泡腌而成。
这种泡菜带汤，周期长，适合大批量反复制作的泡菜。
   韩式泡菜大部分是采用第一种制法，采用第二种制法的也都利用淡盐水或无盐水发酵，尽量缩短制
作周期，便每个家庭能经常品尝到不同风味的各式泡菜。
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作者简介

何荣显 现任长春市名厨协会主席，中国餐饮文化大师、中国餐饮文化师一级评委、高级烹饪讲师、东
方美食学院客座教授。
1959年初与长春饭店老厨师一起开创了吉林烹饪教育之先河。
40多年来刻苦学习，勤奋实践，已成为一名具有较深的理论建树、丰富的教学经验，较高的操作技能
，在
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