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前言

“窍门遍地跑，就看找不找”，这是人类在漫长的社会实践中总结出来的经验之谈。
正是运用了这些“窍门”，使人们在处理诸多日常难题时都收到了事半功倍的效果。
特别是随着科学技术的迅猛发展，更产生了许许多多足以“四两拨千金”的办法和高招，从而在一定
意义上使复杂的生活变得简单，使紧张的生活变得从容，使沉重的生活变得轻松。
然而，所有这些窍门、妙用、高招还有许多并不为大众所知所用。
为此，我们从实际需要出发，编辑了此书。
全书分为“食品采购窍门”、“衣物采购窍门”、“家居采购窍门”、“衣物打理窍门”、“物品使
用养护窍门”、“饮食料理窍门”、“食品保存窍门”、“环保节能窍门”和“生活中的妙用”等九
部分，为百姓日常生活的方方面面提供了大量浅显易懂、简单易行，用得上、效果佳的知识和技能，
使人们一册书在手，生活之中受益多多。
编者2008年1月8日
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内容概要

　　“窍门”是人类在漫长的社会实践中总结出来的宝贵经验。
人们在面对诸多日常难题时，巧妙运用各种窍门常常能够事半功倍。
本书为百姓日常生活的方方面面支了许多浅显易懂、简单易行的妙法、高招，帮您把复杂的生活变得
简单、把紧张的生活变得从容、把沉重的生活变得轻松。
只要一书在手，便能让您的生活精彩无限。
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章节摘录

选购松花蛋的窍门看：蛋壳外表应完整，蛋壳颜色以灰白或青铁色为佳。
黑壳蛋及裂纹蛋为质次蛋。
掂：将松花蛋轻轻抛掂，手感颤动大，有沉重感的为优质松花蛋。
手感蛋白不颤动的为死心蛋。
如手感颤动和弹性都过大的则是汤心蛋。
摇：用手捏住松花蛋的两端，在耳边摇晃几下，听其内有无声响。
质量好的蛋有弹性而无声响。
蛋内有较大水响的为响水蛋。
若是一头有水荡声为烂头蛋，如果有干硬的撞击声则是脱壳蛋。
弹：用手指轻弹蛋的两端，如有柔软的“特、特、特”声的为优良蛋，产生生硬的“得、得、得”声
的即为劣质蛋。
如果外皮包有泥土的松花蛋，可以用手敲一敲，从敲击中感觉蛋内的颤动，根据声响来判断质量的好
坏。
质量较好的松花蛋，蛋皮易剥去，蛋黄的位置略居中部，中心为橘黄色并有汤心。
蛋黄应为墨绿色或蓝黑色，其口味略带辛辣，味美浓香，清凉爽口。
选购鲜鱼的窍门观鱼形：污染重的鱼，形态异常，有的头大尾小，脊椎弯曲甚至出现畸形，有的表皮
发黄。
看鱼眼：饱满凸出、角膜透明清亮的是新鲜鱼；眼球不凸出，眼角膜起皱或眼内有淤血的则不新鲜。
嗅鱼鳃：新鲜鱼的鳃丝呈鲜红色，黏液透明，具有海水鱼的咸腥味或淡水鱼的土腥味；不新鲜鱼的鳃
色变暗呈灰红或灰紫色，黏液腥臭。
摸鱼体：新鲜鱼的表面有透明黏液，鳞片有光泽且与鱼体贴附紧密，不易脱落；不新鲜鱼表面的黏液
多不透明，鳞片光泽度差且较易脱落。
掐鱼肉：新鲜鱼肉坚实有弹性，指压后凹陷立即消失，无异味；不新鲜鱼肉稍呈松散，指压后凹陷消
失得较慢，稍有腥臭味。
看鱼腹：新鲜鱼的腹部不膨胀，肛孔呈白色、凹陷；不新鲜的鱼肛孔稍凸出。
在挑选淡水鱼时，应尽量选择“小”鱼，即生物链底层的鱼类，比如草鱼、大头鱼等，它们一般靠吃
水草生存，相对于石斑鱼、鲈鱼、鳜鱼等凶猛吃肉的鱼类，体内有害物质含量比较低，因而相对安全
。
对深海鱼来说，由于其体积一般较大，因而，吃“小鱼”比吃“大鱼”安全。
这里的“小”，指年龄小，也指个头小。
鱼的体积越大，含毒量也会较高。
识别“孔雀石绿”的窍门“孔雀石绿”是一种能致人类患癌的具有抑制鱼类患真菌类病的化学物质。
以下三招，可以进行识别。
1．看鱼鳞的创伤是否着色。
受创伤的鱼经过浓度大的孔雀石绿溶液浸泡后，表面发绿，严重的呈现青草绿色。
2．看鱼的鳍条。
正常情况下，鱼的鳍条应是白色，而被孔雀石绿溶液浸泡后的鱼，鳍条易着色。
3．若发现通体色泽发亮的鱼应警惕。
选购冻鲜鱼的窍门买冻鲜鱼时可从以下四个方面判断其优劣；先看鱼眼，鲜鱼眼球饱满突出，角膜透
明清亮；再看鱼身，鲜鱼体表附带有透明的黏液，鳞片有光泽且不易脱落；三看鱼肉，鲜鱼肉坚实有
弹性；最后看鱼腹，鲜鱼腹部正常不膨胀，肛孔凹陷。
识嗣江河鱼和湖水鱼的窍门江河鱼因其生活在流动着的较干净的活水中，所以鳞片薄，呈灰白色，光
泽明亮。
烹制出的菜肴味鲜美，略带甜味。
湖水鱼因其生活在有极厚污泥的静水湖中，所以鳞片厚，呈黑灰色，烹制出的菜肴，食用时有较浓的
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泥腥味。
识别被污染鱼的窍门看鱼形  污染较重的鱼，其鱼形不整齐，头大尾小，脊椎、尾脊弯曲僵硬或头特
大而身瘦，尾长又尖。
这种鱼含有铬、铅等有毒有害重金属。
观全身  鱼鳞部分脱落，鱼皮发黄尾部灰青，有的肌肉呈绿色，有的鱼肚膨胀。
这是铬污染或鱼塘大量使用碳酸铵化肥所致。
辨鱼鳃  有的鱼表面看起来新鲜，但如果鱼鳃不光滑，形状较粗糙，呈红色或灰色，这些鱼大都是污
染的鱼。
瞧鱼眼  有的鱼看上去体形、鱼鳃虽正常，但其眼睛浑浊失去正常光泽，有的眼球甚至明显向外突起
，这也是被污染的鱼。
闻鱼味  被不同毒物污染的鱼有不同的气味。
煤油味是被酚类污染；大蒜味是被三硝基甲苯污染；杏仁苦味是被硝基苯污染；氨水味、农药味是被
氨盐类、农药污染。
选购带鱼的窍门带鱼分为钩带、网带、毛刀。
钩带  是用钓钩捕捞的带鱼，体形完整，鱼体坚硬不弯，体大鲜肥，是带鱼中质量最好的。
网带是用网具捞捕的带鱼，体形完整，个头大小不均。
毛刀  毛刀就是小带鱼，体形损伤严重，多破肚，刺多肉少。
无论哪种带鱼，凡新鲜的都洁白有亮点，呈银粉色薄膜。
如若颜色发黄、有黏液，或肉色发红，属保管不当，是带鱼表面脂肪氧化的表现。
带鱼含脂肪较高，保管不好极易氧化，是带鱼变质的开始，不宜购买。
选购黄花鱼的窍门新鲜的黄花鱼眼球饱满，角膜透明清亮，鳃盖紧密，鳃色鲜红，黏液透明无异味。
肉质坚实有弹性，头尾不弯曲，手指压后凹陷能立即回复。
体表有透明黏液，鳞片完整有光泽，不易脱落。
不新鲜的鱼眼角膜起皱，鳃盖易于揭开，鳃色变暗呈淡红色，黏液有异味，肌肉稍松软。
选购鲈鱼的窍门重量  以750克为宜，鱼太小没多少肉，生长的日子不够，鱼太大肉质变粗糙。
鲈鱼生长速度快，生长至500克后就逐渐放缓，从鱼苗长到750克，约需1年的时间。
身材  以溜长带点圆润为好，若发现鱼肚太大，则说明商家在卖鱼前给鱼儿喂了过多饲料，买回家后
鱼儿会很快死掉。
颜色  以鱼身偏青色，鱼鳞有光泽、透亮为好，翻开鳃呈鲜红者、表皮及鱼鳞无脱落才是新鲜的，鱼
眼要清澈透明不混浊，无损伤痕迹的，若一侧眼或双眼角膜部分或全部白浊，则为眼部受到损伤的鱼
；用手指按一下鱼身，富有弹性就表示鱼体较新鲜；不要买尾巴呈红色的鲈鱼，这表明鱼体有损伤，
买回家后很快就会死掉。
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编辑推荐

《生活窍门一箩筐》由内蒙古科学技术出版社出版。
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