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内容概要

本书分十日课程，讲述了酱腌菜的制作过程，酱腌菜的基本知识。
我国的酱腌菜，俗称小菜，有着悠久的历史，它以严格选料，精确配方，严密的操作，制作出咸甜适
口，香而不腻，色、香、味、形俱佳及品种繁多而著称于世。
    该书还重点讲述了酱腌菜的制作、糖醋腌菜的制作、五香腌菜的制作、甜辣腌菜的制作、泡腌菜的
制作、酱油虾油腌菜的制作、酱腐乳类品的制作、蛋腌制品的制作等。
每种酱腌菜都有制作方法的实例，可供读者选择和学习。
    该书不但适合广大家庭主妇使用，也可作为餐厅、酒楼、饭馆厨师的教科书，特别是初学厨师，更
适合使用。
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