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内容概要

　　说来霉干菜的缘极简单，一头连着菜，另一端牵着人。
比起别的瓜豆果蔬，在江南，它的人缘是最深的。
远的，有人都已把它的历史上溯到了勾践复国；而近的呢，只要留心，身边的超市、菜场就有。
号称霉干菜自然离不了芥菜、油菜和白菜一类，因为苦涩，芥菜一般多用来制作霉干菜，当然它做的
霉干菜也最香，其余便都是冬、春两季餐桌上的主角儿了。
　　从冬日下种、春里腌晒，到夏天上桌，跟人在一起的时间差不多都要半年的样子。
如果存放得当，那一年它都能与你做伴。
联想起小时候的家常菜，最常的也便是它了。
就像咱额头上的那几道皱纹，它那身乌黑也该是岁月沧桑留下的印记吧？
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作者简介

　　茅天尧，现任绍兴市咸亨酒店副总经理，中国烹饪大师、中式烹调高级技师、餐饮业国家一级评
委、浙江省旅游职业学院客座教授。
曾出版个人专著《中国绍兴菜》《江南名菜名点图谱.绍兴菜》《品味绍兴》，参与编写《中国肴馔大
典》《中国浙菜》《浙菜精华》《创新浙菜》《浙菜糕品》等，在《中国烹饪》《餐饮世界》《中国
食品报》《绍兴酒文化研究文集》等发表了《依法作厨》《质量与创新：提升菜晶档次的双引擎》《
向技艺要效益》《绍菜奇葩话酒烹》等二十余篇文章。
曾获全国烹调技术比赛金牌、中国烹饪大师全国百名金爵奖、绍兴市突出贡献高技能人才等多项荣誉
。
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书籍目录

序：别有情缘菜根来，周一农写在前面的话一、悠悠干菜源远流长干菜之名略说干菜产生的客观条件
干菜的基本沿革二、天之美禄民生之基春日里的风景居家生活之宝礼物中的金名片寄托思念，倾注关
爱励志之物百姓的至爱三、制作技艺越中一绝原料品种及要求制作工具制作方法品种分类制作干菜的
基本要素制作干菜的基本原理干菜品质评析干菜的基本特性四、应用广泛价值独特药用保健商业价值
烹饪价值五、平凡之物名人情缘干菜焖肉——总理的至爱思乡的蛊惑——鲁迅的陶醉冲斋居士与越乡
中馈录携着干菜闯世界霉菜烧肉——姜老喜爱的佳肴诗意绵绵品干菜“干菜确实非同一般”“绍兴东
西”冻齑此际价千金干菜的知音周作人的虾壳笋头汤汪老的别样才情干菜——谢导的最爱徐渭与干菜
焖肉乾隆与干菜鸭博士菜抚霞学做“干菜烤虾”马基先生与干菜安娜与干菜焖肉艾瓦尼的祝愿“他吃
得很开心”“干菜菜肴OK”“我记住了干菜中文的读法日本友人盛赞越味龙虾六、知味杂谈感悟菜
香干菜贵为贡菜培红菜原为于菜之母母子干菜磐安干菜仙居干菜龙泉萝卜菜干黄山烧饼与金华酥饼干
菜魅力迷香港绉纱扣肉和菜干扣肉绍兴名菜——干菜焖肉台湾的梅菜及梅菜扣肉七、鼎沸菜香烹之有
道配料技艺烹调技艺焖蒸汆煮烧烹煎炖炸爆烤拌炒八、烹坛奇葩经典共享干菜的基本营养干菜虾汤干
菜烤虾微波烤虾菜汁酥鱼干菜蒸犭茶犭英菜汁豆腐河鳗干菜烧鳜鱼菜汁葱焖鲫鱼鉴湖吟珍鱼脑烧豆腐
玉盒鳝鱼越乡鼋腿蟹粉水波蛋越味活海参养生鱼翅菜香豆腐鲍越味龙虾干菜大汤黄鱼美味三文鱼头香
煎银鳕鱼干煎带鱼香烤横格蟹越式大元贝越味墨鱼干菜拌乌鱼蛋干菜焖肉干菜烧仔排香烤牛仔骨玉树
赛熊掌石锅猪爪干菜炒蛋越味脆皮鸡菜汁烹仔鸡羲之酥鹅越乡鸭子干菜鸭菜香手撕鸽干菜土豆饼干菜
烧春笋布袋豆腐干菜小辣椒干菜烤汤圆干菜馒头越乡干菜饼萝卜丝饼箸扮头后记
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章节摘录

　　腌制过程中，食盐的浓度一般不应超过12%。
如浓度过高，不仅干菜咸味过重，口味不好，而且还会延缓原料中蛋白质的分解速度，使制品成熟期
相应延长。
为了在适宜的浓度下提高腌制效果，在鲜菜中投放食盐后，要反复揉搓，使部分细胞破裂，使渗出的
汁液能够溶解食盐，形成高渗透压，加快渗透作用。
在腌制过程中，鲜菜组织的脱水，也会造成一些营养物质的流失，从而影响干菜的质量。
为此，在腌制前应对鲜菜进行适当晾晒，脱去部分水分，以减少腌制过程中营养物质的流失。
同时适当晾晒和堆放，使鲜菜进行适度的无盐自然轻微发酵，在阳光的配合下完成，使鲜菜失去部分
水分，菜色青绿中呈黄褐，为下一步腌制打好基础。
　　2.微生物的发酵作用　　食盐对微生物有极强的抑制作用，但也不是所有的微生物都会受到相同
的抑制，微生物对食盐溶液的忍受能力因种类不同而各异。
试验表明：在腌制过程中，当食盐溶液浓度在12%以下时，有害微生物因抗盐性较差会受到抑制，而
有益微生物如酵母菌等因抗盐（在中性环境中能耐25%的食盐浓度）而得到利用。
一般说来，利用微生物的发酵作用，主要是利用乳酸菌的乳酸发酵、酵母菌的酒精发酵和少量醋酸菌
产生较轻微的醋酸。
依靠这些微生物的发酵作用，不仅能达到与食盐溶液的高渗透相辅相成的防腐的目的，而且可使干菜
制品具有独特的色、香、味。
　　酵母菌的酒精发酵作用是由附着在鲜菜表面的酵母菌活动形成的。
酵母菌将鲜菜原料中的单糖分解生成酒精（乙醇）；酒精又在鲜菜制品后熟过程中发生酯化反应，使
制品产生特殊的芳香气味并增添某　　醋酸发酵作用是在通气的条件下发生的，醋酸菌可以氧化乙醇
而生成醋酸，微量的醋酸可以改善腌制品的风味，过量的醋酸则会使腌制品的品质变劣。
因此，鲜菜腌制到一定的时候，即腌制成熟（菜农叫菜腌的鲜转了）就要及时起缸晒制，保持干菜的
香气和鲜味。
　　3.蛋白质分解的生化作用　　腌制过程中的生物化学作用，是一个非常复杂的过程，其中主要是
蛋白质的分解作用。
在腌制和后熟过程中，鲜菜中所含的部分蛋白质，在其水解和微生物的作用下，能逐渐被分解生成具
有鲜味和甜味的氨基酸。
鲜菜中原来所含的氨基酸和上述生化过程中形成的氨基酸，又能与乙醇及一些糖类等化合物作用，形
成酯类等复杂的物质，从而进一步改善干菜的色、香、味，提高成品质量。
　　4.阳光的作用　　晒制干菜时，阳光的作用是不可忽视的。
腌菜直接曝晒于阳光下，在阳光照射下使腌菜随着日照的不断深入，水分得到有效地蒸发，逐渐缩脱
水分，增强咸度，色由青绿而渐转黄褐，形虽变而原质存。
脱水保鲜，增成添味，贮存了阳光，干菜直接取给于太阳射线透穿物体的光合作用，通过阳光照射脱
水、干燥、保鲜、增香。
　　5.力学的作用　　干菜在腌制过程中，主要是通过对鲜菜的揉或踏，促使鲜菜组织壁破裂，调整
其组织结构.便于食盐的渗入，利于发酵。
压石则是在一定的程度上掌控了腌菜的发酵速度，压石轻发酵的速度就快，重则缓慢，还会造成晒干
后的干菜口感趋韧。
明白了于菜制作的基本原理，我们就能因势利导，掌握规律，指导制作干菜的实践，少走迷路和弯路
，用科学的方法，有效地腌晒出优质的干菜。
　　⋯⋯
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