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内容概要

《传统卤水豆制品加工技艺--小本经营致富指南》(作者曾学英)是一本专门介绍传统锅烧卤水豆腐及
豆制品加工技术的书。
书中详尽讲授了生产卤水豆腐及豆制品的必备工具、各种原料、工艺步骤和操作要领，以及与豆腐相
关的文化知识。
《传统卤水豆制品加工技艺--小本经营致富指南》内容翔实，技法可靠，科学实用，易懂好学，书中
所介绍的各种豆制品，投资小，成本低，回报快，而且深受消费者欢迎。
本书既是一本非常难得的豆制品加工教材，也是一条比较快捷的致富门路，不仅可供各地农贸市场和
食堂、宾馆的豆制品加工者学习参考，也可为准备从事小本经营的创业人士提供一门实用技术。
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章节摘录

版权页：   （三）微生物指标 细菌总数每克不大于5万个，大肠菌群每100克不大于70个，致病菌不得
检出。
 六、豆腐脑卤汁的制作 1.将适量香菇、黄花、木耳分别泡好备用；将泡开的香菇和香菇水一起煮10分
钟，将香菇捞出待凉。
 2.将香菇和黄花、木耳切丝，鸡肉撕成丝待用。
 3.热锅，放适量油，煸葱花、姜、大料，出味捞出料渣不用，倒入适量酱油烧开，加入高汤、香菇水
烧开，放入之前处理好的香菇、木耳、黄花，继续煮一会儿，放盐调口味。
 4.另起火，用大勺煸少量花椒油。
 5.卤汁锅转大火，勾芡，芡汁的量要大，一边勾芡，一边感觉稠度，用大勺撩起卤汁至偶尔断流即可
。
放入适量味精，起锅前，淋入少量花椒油、香油即可。
 豆腐脑舀入碗里，在舀的时候动作要轻，不要把豆腐脑打散，然后在豆腐脑上面浇上卤汁就可以食用
了。
 七、豆腐脑加工常见的阎题 （一）豆腐脑上下质量不一致 一般的情况下花缸底部的豆腐脑要比最上
面的显老，有时候最上面的豆腐脑几乎还是以豆浆的形式存在（这也给豆腐脑不规则埋下了隐患）。
造成豆腐脑上下不一的原因有两个。
 一是，豆浆在花缸里上下的浓度不一样。
一般的情况下豆浆在静置降温的时候都会沉淀，这样缸底的豆浆浓度就比上面的高，在点卤时浓度高
的豆腐脑就会老一些，浓度低的地方豆腐脑就嫩一些。
因此在点豆浆前要充分地搅动豆浆，使得花缸里豆浆上下浓度一致 二是，盐卤和豆浆没有充分地融合
。
盐卤的比重比豆浆的高，当点卤的时候盐卤就会自然下沉，底部的盐卤浓度就相对要高，豆腐脑就老
一些。
造成这种现象的原因是点卤的时候搅拌得不充分，盐卤沉淀的速度过快。
解决的办法是左手和右手的配合要一致，让豆浆在花缸里充分地转动起来，当盐卤落入豆浆里的时候
让它们均匀地融合，蛋白质之间的结构一致，这样就避免了豆腐脑质量上下不一的情况发生。
 （二）点卤以后豆腐脑表面有泡沫 点卤完成以后花缸表面会有许多泡沫存在，这表明点浆不成功，
换句话说就是豆腐脑点老了。
造成这样被动的局面有以下几个原因。
 1.豆渣没有过滤干净 滤网太粗是豆浆过滤不干净的一个原因，一般情况下选择80～100目的滤网最合
适，滤网过粗，细小的豆渣就会成为漏网之鱼，这些漏网之鱼在点卤的时候阻碍了蛋白质之间融合的
速度；滤网过细又会造成蛋白质随豆渣进入废料池，浪费了蛋白质。
 2.豆浆酸敷 大豆浸泡的时间太长，浸泡大豆的水已经发酸变质，导致大豆里的蛋白质酸败变性，这样
的豆浆自然也会酸败，点卤失败也就不可避免了。
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编辑推荐

　　豆腐在给人们提供营养和美味的同时，也给作者带来成功的享受和快乐。
　　《小本经营致富指南：传统卤水豆制品加工技艺》是一本专门介绍传统锅烧卤水豆腐及豆制品加
工技术的书。
书中详尽讲授了生产卤水豆腐及豆制品的必备工具、各种原料、工艺步骤和操作要领，以及与豆腐相
关的文化知识。
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