
股识吧    www.gupiaozhishiba.com
 

闻泰科技股票怎么做豆腐，制作豆腐乳时如何让豆腐长白
毛或灰毛？-股识吧

一、老板的豆腐厂估值40万，将拿出40%的股份让我们自愿入股
，但是觉得他估值有点高，你觉得呢？

不算倒闭还有老板跑路的情况。
其实很简单，无非就是看这个豆腐场一年能盈利多少。
他说估值40W，那么一年净利润如果是20W，我觉得合适这个估值毕竟你投资之后
也就2年回本了，净利润20W以下就免谈了，天知道2年之后豆腐场还在不在了，小
本生意本身应该一年就应该回本的。

二、高科技做豆腐的方法

先将焙烧好的石膏碾成粉末，加水调成石膏浆，倒入刚从锅内舀出的豆浆里，并用
勺子轻轻搅匀。
不久之后，豆浆就会凝结成豆腐花，在豆腐花凝结后约15分钟内，用勺子轻轻舀进
已铺好包布的木托盆或其他容器里。
盛满后，用包布将豆腐花包起，盖上木板，压10～20分钟，即成水豆腐。
在南方也有直接用生石膏加水磨浆，点卤时把磨好的石膏浆倒入豆浆搅拌。

三、想投资从事豆制品加工，但不知道从那里入手？
门外汉的问题

需要有营业执照、卫生许可证、地税证等等，想长期干就需要把证办齐。
豆制品的加工技术性不是很强的，想干前可以先去这些营业的地方打工，首先看人
家的设备，再就是看它各种辅助材料的加情况（量大小），经营方式或手段。
它的利润还可以，现在人讲究养生，喜欢豆制品的人很多，它的风险不是说没有，
如果有就是你的经营方式有问题，所以需要实习。
网上有制造技术，也有人专门卖同类的光盘技术，你可以参考。
至于说失败，哪个行业都有人成功，也都有人失败，看运气吧！
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四、油炸臭豆腐的做法

公开了一种油炸臭豆腐的制作方法，包括制备卤水、豆腐的制作、豆腐卤水浸泡和
油炸四个步骤。
制备卤水所用配料及重量含量为：苋菜梗12－13％、竹笋12－13％、鲜豆汁4－6％
、雪菜9－11％、姜2－3％、甘草2－3％、花椒0．2－0．3％、黄酒4－6％、食盐4
－6％和余量的水；
加工方法为：将苋菜梗、竹笋、鲜豆汁、姜、甘草、花椒和水混合烧煮，冷却后加
入黄酒和食盐和雪菜，然后置于容器内，发酵四个月至一年，得到卤水。
豆腐是以黄豆为原料制成。
豆腐卤水浸泡是将豆腐在卤水中浸泡3－4小时。
油炸是将浸泡后的豆腐油炸；
本发明的油炸臭豆腐色、香、味具备。
油炸臭豆腐具有远处闻起来臭，吃起来香这样一种“远臭近香”的特点，加上调料
，吃起来香辣味美，别有一番风味。
总体特征 外焦、内嫩、香辣。
臭豆腐原坯要求
油炸臭豆腐的先决条件是豆腐坯放在油锅中经油炸就能发泡，中间空心。
豆腐坯处理（以一大板豆腐坯为例） 1、备料
食用色料（适量），放入一个空桶内，成为染色配料桶。
2、混合 烧开水一壶（约四公斤），水沸腾后倒入配料桶内，用木棒搅匀。
3、滤渣 冷却到自然温度用细筛过滤到另一个桶内或盆子内。
滤出的渣子废弃。
4、染色
滤渣后把小块的豆腐坯一块一块地放进染色液中，让其自然浸泡30分钟—2 小时（
视温度而定），然后把染色液倒掉，豆腐坯表面颜色逐渐变为黑色或灰黑色。
此时把豆腐坯一块块地码起来放在空桶内，一层一层地摆放好。
卤水制法 以用豆豉2.5公斤为标准计算，须加清水15公斤烧开，过滤后，在汁水内
加碱1500克浸泡半个月左右，每天搅动一次，发酵后即成卤水。
淋洒臭卤 臭卤是臭豆腐制作中的一种专用耗材，生物发酵而成。
先把臭卤按量倒入一个杯子里，一大板豆腐坯用量50—100克。
然后均匀地淋洒在桶内最上一层的豆腐坏表面上，臭卤会慢慢地渗透到下面每一层
每一块豆腐坯。
淋洒臭卤后，待3-6个小时即可下锅油炸。
制作方法 1、可用猪油、茶油、菜油、花生油、大豆油等动植物油。
2、锅、灶。
普通铸铁锅，灶用煤气灶、液化气灶均可。
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3、下锅看火候。
在锅热油沸腾时，方可把豆腐坯夹进锅内，1次可炸10多块。
豆腐坯在锅内经油炸几分钟后，坯体膨胀，逐渐空心，外表呈现黄黑色或褐黑色而
焦硬，内里嫩白。
锅内水分形成的气泡基本没有时，将豆腐捞起放在锅上边的筛网内沥油，待上汤。
4、用筷子把炸好的臭豆腐戳洞，夹进汤盆内上汤后即可。
汤料的配制 锅热时放入菜油，油老时，加进盐适量，再依次放入大蒜细末、生姜
细末、辣子粉、味精、五香粉、然后将一壶开水倒入锅内，加入酱油、麻油、山胡
椒油、葱等调料，用锅铲搅匀即可。

五、制作豆腐乳时如何让豆腐长白毛或灰毛？

自制腐乳的做法用料：豆腐、高度白酒、胡椒粉、花椒粉、辣椒粉、盐（各适量）
1、买新鲜老豆腐沥干水，把豆腐切成厚2-3厘米见方的块。
2、放在一个干净的发酵箱里，只能放一层，因为豆腐软易压坏。
3、等待10天发酵，加盖置于阴凉地方长毛霉（毛霉生长要求温度较低，最适宜生
长温度为16℃左右，所以冬季气温较低时适合制作毛霉腐乳，才容易长出毛）。
4、豆腐放约12天到18天左右，当豆腐长出毛霉，表面发软时即可制作腐乳。
5、（将盐、辣椒粉、花椒粉和胡椒粉混合）豆腐放酒里浸泡半分钟，均匀裹上粉
料。
6、整齐地码入玻璃瓶内，装满后倒入香油盖过豆腐乳，隔日即可食用。

六、老板的豆腐厂估值40万，将拿出40%的股份让我们自愿入股
，但是觉得他估值有点高，你觉得呢？

不算倒闭还有老板跑路的情况。
其实很简单，无非就是看这个豆腐场一年能盈利多少。
他说估值40W，那么一年净利润如果是20W，我觉得合适这个估值毕竟你投资之后
也就2年回本了，净利润20W以下就免谈了，天知道2年之后豆腐场还在不在了，小
本生意本身应该一年就应该回本的。
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七、闻泰科技股票今年为什么涨这么快？

我觉得还是可以买的，明年是5G的爆发期，闻泰股票肯定还要涨的。
只要战线拉长一点，现在买没关系。

八、《同志们：别炒股风险太大了还是做豆腐最安全做硬了是豆
腐干做稀了是豆腐脑做薄了是豆腐皮》是谁说的

豆腐没你想的那么好做，豆浆、豆腐脑、都是制作豆腐的其中的一个环节。
你不能说做没了就是豆浆，做稀了就是豆腐脑。
假若你想做豆腐，那么你要有心理准备，每天02：00点起床，10：00才能再躺回去
睡一会儿！各行各业都有它的辛苦。
认真对待每一件事，这是我们该做的。
谢谢
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