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内容概要

　　《酱腌菜食品加工大全》详细介绍了盐渍品、酱渍品、泡酸菜制品、糖醋渍制品和其他风味酱腌
菜生产加工的原料配比、工艺流程、操作要点及成品特点，还简要介绍了酱腌菜生产的基本常识和常
用术语。
在各类酱腌菜加工实例的选择上，尽量做到多样化。
既有地方性名特优酱腌菜，又有大众化家常风味小菜；既有北方品种酱腌菜，也有南方品种酱腌菜。
在编写过程中，作者使用通俗易懂的语言，力求技术内容翔实，并强调技术的实用性。
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章节摘录

3．操作要点(1)制酱瓜选择优质八宝香瓜(外皮带八条暗绿色道)，洗净人缸腌制，一层香瓜一层盐，
每50千克香瓜用盐3千克，缸顶压好木块。
每天倒缸2次，48小时后取出，逐个在瓜、蒂的周围用竹签穿一小孔，竹签只要触着瓜瓤即可，不要穿
透。
然后一层一层把瓜倒立筐中，小孔向下，再用一个稍小于筐口的圆木板压在瓜上，1天后瓜汁可从小
孔全部流出。
然后把瓜重新装在缸里，每50千克鲜瓜加盐12．5千克，一层瓜一层盐，每天倒缸2次，15天后即可腌
好。
将瓜取出，在占整个瓜1／4的蒂部处切开，挖掉瓜瓤，然后把切下的瓜蒂塞进瓜内，于阳光下晾晒6-7
天，当瓜皮略有皱纹并有韧性时，放入面酱中腌制。
每50千克咸瓜用面酱30千克，每天早、中、晚打耙，5天之后取出，沥干酱汁，再把瓜蒂掏出来以备填
充果料。
(2)果料准备  将选好的杏仁，放人清水中浸泡3天，每天换水2次，搓去外皮；选择半成熟的青杏，先
用盐腌脱水(5千克杏用盐0．5千克)，再用清水浸泡，然后放入糖水中浸泡1天，再用25Bx(糖度的单位)
糖水煮，捞出放在阳光下晾晒，晒至半干即为青梅；将板栗仁炒熟，剥去外皮，切成4瓣；花生仁和
松子炒熟，去皮；生姜切成细丝；葡萄干、核桃仁、杏仁、花生仁、瓜条、板栗仁用2．5千克糖拌和
腌制，3天后拌人桂花和青、红丝。
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编辑推荐

《酱腌菜食品加工大全》对于酱腌菜生产加工企业、酱腌菜加工个体专业户和家庭自制佐餐风味小菜
等不同层次的生产者和消费者，在发展酱腌菜生产和丰富人民生活内容方面，都具有一定的指导意义
和实用参考价值。
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