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前言

有人说，生活不需要艺术，柴、米、油、盐凑合着过。
这种想法，正是导致同等生活冬件下生活质量却高低不等的原因。
其实，生活就像是一条河，只有越疏导才能越顺畅。
简单实用的窍门就是帮助你疏导生活的利器，将生活打理得井井有条。
    生活中，我们常常会遇到这样或那样的问题，比如，面对琳琅满目的商品时，你是凭着感觉走，以
至上当受骗买到假冒伪劣产品，还是用火眼金睛，识别出这些劣质商品？
你新买的白色T恤不慎被染了色，你是忍痛扔掉，还是除去染色继续穿？
家里用剩了的许多漂亮的瓶瓶罐罐，你很想把它们再次利用起来。
这时，你就需要运用到一些小窍门，譬如多了解一些购买商品的小窍门，你的付出便多了一分保障i增
加一点解决难题的小常识，你的生活便多了一分美好。
    当前，关于生活窍门的书很多，但大多是看似窍门很多，实用的却没几个。
本书根据现代时尚生活舒适与快捷的特点，从大家的需要出发，把日常小事窍门化，让你一分钟搞定
家务；把厨房百事窍门化，让你轻轻松松去做饭；把投资理财窍门化，让你快快乐乐去赚钱；把穿着
打扮窍门化，让你时时刻刻有风采；把闲情乐趣窍门化，让你享受生活的每一天。
    本书所收集的这些窍门都是来自于生活实践，更适用于生活实践，普普通通却蕴含许多创意，内容
涉及到医、用、吃、穿等家庭生活的方方面面，侧重实用性、针对性、科学性。
更重要的是，书中所提到的材料，在生活中都能信手拈来，而且操作简单、方便。
    另外，值得说明的是，书中介绍的各种小窍门，会因情况、材质、环境等客观因素的不同而产生略
有差异的效果。
本书中所介绍的医药类窍门，鼓励读者用来作为治疗疾病的辅助手段。
    最后，愿本书能成为你生活中的得力助手，使你的家庭生活更加简单、轻松、幸福、美满。
    当然，生活中处处有新发现，热切希望广大读者对书中的内容提出宝贵意见，以使之日臻完善。
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内容概要

本书从普通大众的生活需要出发，把日常小事窍门化，让你几分钟搞定家务：把厨房百事窍门化，让
你轻轻松松去做饭；把投资理财窍门化，让你快快乐乐去赚钱；把穿着打扮窍门化，让你时时刻刻都
风采：把闲情乐趣窍门化，让你享受生活的每一天。
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　　山药怕冻怕热，好坏用手握握就知道
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章节摘录

一、食品的识别和选购：    瓜果蔬菜钱虽少，食物中毒问题大    大米识别技巧：优质米有光泽无异昧   
刚收割的米称为新米，含水量较大，煮熟的饭黏性较大，口味鲜香；存放时间较久的米称为陈米，其
味稍次。
    优质米的标准是有光泽，颗粒整齐，较干燥，无虫蛀、无沙粒、无灰尘、无霉昧、异味。
质量差的米，颜色发灰，米粒散碎，潮湿而有异味。
    在选购大米的时候，可参照以下标准识别：    1．富有光泽，糠屑少，无虫害、无杂物、无发霉、无
黏连、无结块。
    2．米粒形整齐、饱满、均匀，碎米少。
    3．米上“腹白”(指米粒上呈乳白色不透明的部位)少或基本没有。
    关键词：有光泽／无异味／“腹白”少☆鲜蛋选购5窍门    选鲜蛋窍门多多，下面几种方法简更易行
：    1．观察法。
鲜蛋外壳光洁，颜色鲜归。
壳上有一层霜状粉末，若壳发暗无光泽，或用手掂之轻飘，则为陈蛋。
    2．晃听法。
把蛋放在耳边摇动，鲜蛋着实；空头蛋有空洞声，贴皮蛋、臭蛋有敲瓦碴子声。
    3．光照法。
将一只手握成筒形，对准鸡蛋的一端，向着灯光或太阳光照视，可见蛋内蛋黄呈鲜黄色，无任何斑点
，蛋黄也不移动，这是新鲜鸡蛋。
坏蛋颜色发暗，不透明；孵过的蛋则有血丝或血环；臭蛋发暗或有污斑。
    4．盐水测试法。
先在一盆水中加上1匙盐，使其溶化搅匀，把蛋放入盐水中，若是新鲜蛋会沉入水底；不新鲜的浮在
水面；放置时间较长的则半浮半沉。
    5．清水测试法。
将蛋浸放在冷水中，如果横卧在水里，表示十分新鲜：如果倾斜，表示至少已有3天：如直立水中，
表示是陈蛋。
    关键词：观察／晃听／光照／盐水测试／清水测试☆香油识别妙法：看颜色、看外    形、闻香味    1
．看颜色。
质量好的香油应呈黄红色。
小磨香油色较重；机制香油色较淡。
如颜色深黄则应考虑是熟菜籽油。
    2．看外形。
香油在阳光下应是透明的，如果油中掺入0．15％的水，在光照下会呈不透明的液体；如掺入0．35％
的水，油就会分层，并易沉淀变质。
    3．闻香昧。
质量好的香油，香味浓郁。
如果存放时间过长，香味变淡，甚至有异味，说明油已被氧化分解，开始变质；如果掺入其他油，不
仅香味不浓，而且带有掺入油的油味。
    关键词：看颜色／看夕卜形／闻香味☆植物油优劣识别有奇招    1．取油样少许，滴入碘溶液，如出
现蓝色，说明油中掺有米汤等含淀粉的物质。
    2．取油样少许，在锅中加热至沸腾，然后冷却至常温，如有沉淀，说明油中掺有杂质。
    关键词：碘／加热☆合格的酸奶凝块均匀、细腻、无    气泡    酸奶可分为发酵型酸奶和乳酸饮料。
如果不太计较“名与实”和营养价值，只是单纯解渴的话，口味不错的乳酸饮料当然也有可取之处。
但如果执意要选购真正的酸奶，就请注意标签内容。
根据国家标准，酸奶和含乳饮料的包装上都应标明产品成分和配料。
配料表中如果出现“水”这一项，则是“含乳饮料”无疑，而且一般含乳饮料的配料中都含有“山梨
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酸”，蛋白质含量标示的应为“不低于1．0％或O．7％”。
而酸奶的蛋白质含量不应低于2．9％或2．3％。
    合格的酸奶凝块均匀、细腻、无气泡，表面可有少量的乳清析出，呈乳白色或淡黄色，气味清吞并
且具有弹性。
混合型酸奶由于添加的配料不同，会出现不同的色泽。
变质的酸奶，有的无凝块，呈流质状态；有的酸味过浓或有酒精发酵味；有的冒气泡，有一股霉味；
有的颜色变深黄或发绿。
    关键词：无气泡／乳白色／凝块状☆如何识别病死猪的肉    一是看表皮。
健康猪肉表皮无任何斑痕：病死猪肉表皮上常有紫色出血斑点，甚至出现暗红色弥漫性出血，也有的
会出现红色或黄色隆起疹块。
    二是看脂肪。
健康猪的脂肪呈白色或乳白色：病死猪肉的脂肪呈红色、黄色或绿色等异常色泽。
    三是看肌肉。
健康猪的瘦肉一般为红色或淡红色，光泽鲜艳，很少有液体流出：病死猪瘦肉颜色发红发紫，无光泽
，挤压时有暗红色的血汁渗出。
    四是看弹性。
健康猪的肉有弹性病死猪的肉死板、无弹性。
    五是闻气味。
健康猪的肉无异味；病死猪的肉有血腥味、腐臭味及其他异味。
    关键词：紫色／无弹性／血腥味☆鉴别鸭子老嫩诀窍    老嫩鸭的吃法不同，嫩鸭适宜用短时间加热
的爆、炒、炸等烹调方法；老鸭适宜用文火长时间加热的蒸、炖、焖等烹调方法。
所以在选购时必须鉴别鸭子的老嫩，方法有：    一看皮色与脚色。
皮呈黄色、脚呈深黄色是老鸭；皮雪白光润、脚呈黄色是嫩鸭；脚色黄中带红的是老嫩适中鸭。
    二摸鸭嘴和胸骨。
嘴壳根部硬、胸骨也硬是老鸭；嘴壳根部软、胸骨尖也软是嫩鸭。
    三辨外貌。
老鸭羽毛灰暗，嘴上有花斑；嫩鸭羽毛光洁鲜艳，嘴上没有花斑。
    四掂分量。
同样的个头，老鸭比嫩鸭重。
    关键词：一看／二摸／三辨／四掂☆怎样鉴别虾是不是新鲜的    新鲜的虾，壳应是青灰色的，透明
有光泽，头身紧密连接。
如果虾壳已经变成红色，头身破碎，最好不要购买。
买虾时还应该用手捏一捏，通过虾肉的手感和弹性来判断虾的新鲜度：新鲜的虾肉有弹性，不新鲜的
则往往发干、发软。
    关键词．透明有光泽／有弹性☆螃蟹八只脚，力大能爬的最好    螃蟹可分河蟹和海蟹两种。
河蟹肉质鲜嫩，味较鲜美，为人们所喜爱。
    河蟹一定要买活的，死蟹含有大量嗜盐菌，人吃了会出现恶心、呕吐甚至中毒的症状。
新鲜、活力强的螃蟹的特点：蟹壳呈青绿色、有光泽，蟹螫夹力大，腿毛顺，腿完整、饱满(硬实而不
空)，爬得快，连续吐沫有声音。
买时可用手指逗弄河蟹的眼睛，如果它立即有反应，就表示生命力旺盛；若眼睛突出且无反应，则可
能已经死亡。
另外，将河蟹拿到逆光处，根据它透光缝隙的宽窄，可确定其肥瘦(透光越窄，河蟹越肥)。
    关键词：爬得快／眼睛／逆光处☆选食鸡肉有窍门，别让禽流感    侵害你    近年频频出现的禽流感
，让很多人谈鸡色变。
而鸡肉由于肉质鲜嫩，是广受大众喜爱的肉类之一，大家很难抵挡白斩鸡、三黄鸡、香辣炸鸡等鸡肉
食物的诱惑。
为了远离禽流感的侵害，这里要提醒主妇们的是，在选择食用鸡时，一定要清楚鸡的来源，不食用来
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路不明的鸡。
P3-5
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编辑推荐

生活就像是一条河，越疏导才能越畅通。
简单实用的窍门就是疏导生活的利器，帮你将生活打理得井井有条。
    吕叔春编著的《家庭生活一点通(你不可不知的2000个生活小窍门)》所收集的这些窍门都来自于生
活实践，适用于大众生活，内容涉及到吃、穿、用等家庭生活的方方面面，便捷实用。
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