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内容提要

本书介绍了家庭生活常用的100种副食品知识.包括质量.品级、营养份

值、挑选、食用、创作和保藏等多方面的内容.资料新颖，简明清楚，通俗易

懂，科学性和实用性较强。是家庭必备的生活参考书，也是售货员、保管员相

采购员等各种商业人员必需的忽营工具哲.
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近年来，我国城乡人民生活水平有了很犬的提高，除主

食品外，副食品的消费量也犬为增加。因此，科学地、通俗

地、综合地和系统地介绍副食品的各种知识，对于生产、流

通、消费都有好处。

我国的副食品繁多，各具风味，生产、流通和消费的历

史悠久。本书选择了一般家庭常用的内食蛋品、股肉制品、鲜

永产品、海味干货、糖果冷饮、糕点饼干、酒烟茶叶、调味

朵品、鲜干果品和鲜干蔬菜等十犬类 1 00种类副食品，具体介

绍了它们的质量、品级、营养价值、挑选、加工、制作、卡?

用和保藏等多方面的知识，资料新颖，简明清楚，通俗易慢哼

科学性、知识性、系列性和实用性较强，可供广大家庭消

参考，也可供商业部门的售货员、保管员、采购员参考，是一

本家庭生活必备的参考书，也是国营、供销社、集体或个体

商业人员经营服务必需的工具书。

本书在编写过·程中得到商业部门许多同志的帮助，在此

深表感谢。由于副食品知识广泛，而编撰者水平有限，错漏

难免，敬请读者批评指正。

编著者

1988年11且
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分~253 ) (四〉西瓜的挑选方法( 254)附g甜瓜( 254 )

九、桃子(附:樱桃)…….......... ...... ...... ...... ...... ...... ...……. (256)

〈一〉桃子的品种( 256 )(二)桃子的品级( 259 ) (三)桃子的经

2开价值 ( 259 ) (四)桃子的药用( 260 ) 附z摆桃(260 )

十、李子……………………………………………( 2 6 1)

〈一〉李子的品种( 26 2 ) (二〉李子的品级( 26 3 ) (三)李子的食

用 (263) (四)李子的药用( 26 4 )

十一、杏子(附z山植)……………………………( 2 6 4 )

〈一〉杏子的品种( 26 4 ) (二〉杏子的营养价值(26 6 ) (三)杏仁

。创刊囚)杳子的民量规格(267)附z山植( 26 7)

十二、袖子…………………………………………( 2 69 )

〈一〉袖子的果实( 270)(二)沙田柏( 27 0 ) (三〉抽子的食用和

部用(271) (四)袖子的挑选和保存( 272 )

十三、柿子…………………………………………( 272 )

t一〉柿子的品种(Z72 ) (二)柿子的经济价值( 274) (三〉柿子
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的脱涩方法(275 ) (囚〉柿饼(276 )

十四、梨子(附E刺梨)…………………...... ..~ ;.. (277)

〈一〉梨子的品种( 277)(二〉梨子的营养价值( 278 ) (三)梨子

的食用方法(a78 ) (.囚〉梨子的挑选和保存( 27 9 )附g刺梨( 279 )

十五、枣子……….................…........…........(280) ,

f一〉枣子的品种 ( 280 )(二〉枣子的干制 (281 ) (三〉枣子的质

量规格(28 2)、〈四〉枣子的食用和药用 ( 28 3 ) (五〉枣子的保存 ( 28 4)

十六、栗子………………………………………… (2 84 )

〈一)栗子的果实 (28 5 ) (二〉栗子的营养成分( 28 5)(三〉栗子

的药用 ( 286 )

十七、椰子………………………………………… (2 86 )

(一)椰子的种类 ( 286 ) (二)椰子的果实 ( 28 7) (三〉椰子的经

济价值 (28 7 ) (囚)椰子的食用 (28 8 ) (五)椰子的药用 ( 28 8 )

十八、瓜子………………………………... ..……. (289):

(一〉瓜子的分类(289) (二〉瓜子的加工( 290 ) (三)瓜子的品

级 ( 29 1) (四〉瓜子的食用(29 1 )

十九、橄榄... ..........................~... (292)·

〈一〉橄榄的种类( 29 3 ) (二)橄榄的营养价值( 29 3 ) (三)橄榄

的加工方法( 29 4 ) (囚)橄榄的食用和药用( 294 )

二十、核桃…………………………………………(295)

〈→)核桃的种类( 296 ) (二)核桃的营养价值( 296 ) (三)核桃

的质量规格( 297 ) (四〉核桃的摘收和保存( 298 )

二十一、蜜钱…·H · H · - - H · H · - H · H · - · · H · H · - - H · H · - · · 〈2?P

(一〉蜜饶的分类( 299)(二〉蜜钱的保存( 300 ) (三〉几种蜜钱Y

的制作方法( 30 1)

鲜干黯菜

一~ "大白菜…....."...…………!}…~~，川.. ••• ••• ..…·叫. (302)

骨H).



t一)大 白菜的品种 ( 30 2 ) (二〉大白菜的营养价值( 30 3 ) (三〉

大白菜的制品 ( 30 4)(囚)大白菜的贮藏( 30 4 ) (五7大白菜与亚硝

戴盐( 30 5 )

二、豆角………………………………"…...~.，.... (3061

〈一〉芸豆角( 306)(二〉架豆角(SOT) (三)豆角的脆制(307)

三、萝卡(附z胡萝卡)…………………….....….(308)'

〈一)萝卡的营养和食用方法( 308 ) (二〉萝卡的药用( 310 )

(三〉萝卡的贮藏( 3 11 )附z胡萝卡( 311 )

四、菠菜(附g空心菜)……………………………( 3 1 2 )，

〈一)在菜的品种( 3 1 3 ) (二)蔬菜的成分( 31 3 ) (三)丧菜的食

用 ( 3 1 3 )(囚〉丧菜的保存( 3 14)附g空心菜( 31 5 )

五、齐菜……………………………………………( 3 1 5 )

(一)芥菜的食用( 3 1 6 ) (二)芥菜的药用( 3 16 ) (三〉芥菜的胳

制( 3 17)

六、韭菜……………………………………………( 3 1 8 )

〈一)韭菜的种类( 3 1 8 )(二〉韭菜的营养价值( 3 1 9 ) (三)韭菜

的保存( 320 )

七、生葱(附z洋葱)………………………………( 320 )

〈一)生葱的品种( 3 20 )(二)生葱的成分( 3 2 1) (三)生葱的食

用( 321 )(四〉生葱的保存( 3 2 2)附 g 洋葱、( 322 )

八、辣椒……………………………………………( 32 3 )

(~)辣椒的品类( 324 ) (二〉辣椒的成分(324 ) (三)辣椒的质

量规格( 324 ) (四)辣椒的食用( 325 ) (五〉辣椒的保存( 326 )(六}

攘椒酱、辣椒油和辣椒酱油(326 )

九、莲藕.............…...................................(327}

〈士分莲藕的食用( 327)(二)莲藕的药用( 3 28)(三〉莲子( 329 )

〈四〉藕粉(330)(五〉藕糖( 3 30 )

十‘每瓜(附z南瓜〉….....".•.. •.. ••• ••• 0" … .... .. .. .. .. . (331)

• 11 •



(一)冬瓜的成分 ( 33 1 ) (二)冬瓜的食用 ( 3 3 1) (三)冬瓜的药

用 ( 3 32 ) (四)冬瓜的保存( 333 ) (五)冬瓜制品 ( 3 3 3 )附g南瓜( 33 3 )

十一、黄瓜(附z丝瓜)…………………………… ( 334)

{一)黄瓜的品种 ( 334 ) (二〉黄瓜的成分( 335 ) (三)黄瓜的食

用 ( 335)(四〉黄瓜的药用 (336 ) (五〉甜酱黄瓜的制作(336 )附 z

4 丝瓜(336 )

十二、马铃薯...... ...... ...... ...... ....…….. ...... ...... ...... ...... ....………. (337)

(一)马铃薯的成分( 337 ) (二〉马铃薯的食用( 3 38 ) (三〉马铃

薯的贮藏( 338 ) (四)马铃薯φ粉的加工( 3 39 )

十三、西红柿(附z茄子)…………………………( 3 40 )

(一〉西红柿的品种( 340 ) (二)西红柿的营养和食用( 34 1 )

〈三〉西红柿酱和西红柿汁的制作( 342 ) (四)西红柿的保存( 34 3 )

附 s 茄子 ( 3 4 4 )

十四、榨菜………..............……...............….(344)

(一)梓菜的加工( 344 ) (二)榨菜的质量规格( 345 ) (三)榨菜

的挑选方法( 346 ) (四)榨隶的保存方注( 347)

十五、酱菜…………………………………………( 347)

(一)酱菜的种类( 348 ) (二〉酱菜的制作( 348 ) (三)酱菜的食

用 ( 350 ) (囚)茜菜的保存( 350 )

十六、香菇(附:平菇)…........……........ ...... ..…… ·· ( 351 )

〈一)吾菇的分类 ( 35 1) (二)番茄的分级 ( 3 5 2 ) (三)香菇的营

养价值 ( 35 3 ) (四)香菇的食用方法 ( 3 54 ) (五)香菇的保存方法

(354)附 z 平菇(355)

十七、木耳……………………………………... ••• (355)

〈一)木耳的品类~3 56)(二)黑木耳的营养价值( 357) (三〉银

耳的营养价值(3 58 ) (罔)木耳的品级白60)(五)木耳的泡发方法

'(361)(六〉木耳的培植和加工( 36 1)

十八、ι笋干………………川………………......••• (362)
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(一)笋干 ( 36 2 ) (二)玉兰1'1" (363) (三)笋丝( 36 3 ) (囚)笋干的

z 品级 ( 36 4 ) (五)几种笋制的菜肴(365 ) (六)笋干的俘营方注( 36 5 )

十九、发菜…….I..••• ••• ..…….....'" ..• ••• (366)

{一)发菜的采收(366) (二)~¥的成分( 36 7 ) (三)发菜的

食用( 367)

二十、黄花莱….....••....…........……….......……. (368)

〈一)黄花菜的加工(368) (二〉黄花菜的营养成分( 36 9 ) (三〉

黄花菜的质量规格(36 9) (四〉黄花菜的食用( 37 0 ) (五)黄花菜的

保管( 371 )

二十一、豆芽菜…………………........…………. (37 1)

(一)绿豆芽 ( 371 ) (二〉黄豆芽 ( 37 2 ) (主)青豆芽 ( 3 7 3)(囚}

豆芽菜的王之制方法 (3 74 ) (五}豆芽菜的烹调方怯(075)
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