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内容概要

《快乐生活一点通全书》一书共分为六篇，分别从日常生活中人们的衣、食、住、用、行等方面入手
。
　　此六大部分，记录了众多巧招、妙招、高招、绝招，招招帮您轻松解决生活中的各类难题，让您
的生活充满舒适和快乐。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<快乐生活一点通全书>>

书籍目录

第一篇  食材选购、美食烹饪小妙招　第一章  食材鉴别小妙招　　1．挑选优质大米的妙招　　2．鉴
别面类食材的优劣　　3．挑选新鲜水果的妙招　　4．挑选新鲜牛肉与猪肉的妙招　　5．新鲜海鲜鉴
别有妙招　　6．挑选新鲜的蛋类食品的妙招　　7．鉴别生活中的调味品的妙招　　8．挑选新鲜饮料
的妙招　　9．挑选新鲜蔬菜的妙招　　10．挑选美味的熟食的妙招　　11．挑选营养的菇类食材的妙
招　　12．挑选鱼类食材小妙方　　13．挑选干货小妙招　　14．挑选副食品小妙招　　15．选出新
鲜的脏肉的小妙方　　16．挑选茶叶的小妙方　　17．挑选食用油小窍门　　18．挑选冻羊肉的小妙
方　第二章  食材保鲜小妙招　　1．大米如何进行长期储存　　2．如何长期储藏面粉　　3．食用油
如何保鲜　　4．肉类食品的保鲜妙法　　5．蛋类食品如何进行长期保存　　6．如何储藏海鲜使其长
时间保鲜　　7．各类蔬菜保鲜小窍门　　8．如何使水果保持长期新鲜　　9．如何储存调味品　　10
．副食品如何进行储存　　1 1．菇类食材巧储藏　　12．活鱼如何长久存放　　13．牛奶保鲜小窍门
　　14．冷冻食品巧储藏　　15．生鱼片如何保鲜　　16．速冻鲜鱼的保鲜方法　　17．豆类储存有
妙招　　18．黄瓜如何保鲜　　19．如何储存大葱　　20．如何储存鲜藕　　21．土豆储存妙法　
　22．保存鲜姜的妙法　　23．保存月饼小妙方　　24．保存糖的小窍门　　25．蜂蜜的储存妙招　
　26．巧存辣椒　　27．干货储存小妙招　　28．巧存面包不变硬　　29．腊肠保鲜的方法　　30．
药酒如何保存　　31．香蕉如何长期存放　　32．面包如何保鲜　　⋯⋯第二篇　居家选购、绿色健
康更实惠第三篇　家居卫生、清洁保养好方法第四篇　留驻容颜、提升形象有妙招第五篇　日常保健
、益寿延年有妙招第六篇　废物利用、低碳环保更时尚

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<快乐生活一点通全书>>

章节摘录

第一篇 食材选购、美食烹饪小妙招第一章 食材鉴别小妙招3．挑选新鲜水果的妙招提到水果，相信大
家都很喜欢吃。
水果中含有多种维生素，对人体有很大的益处。
而且新鲜的水果吃起来更有口感，也更健康。
但是由于有些水果不易保存，导致大家很容易买到不新鲜的产品。
下面就为大家介绍几种挑选新鲜水果的小妙招。
如何挑选新鲜的水果1．果肉组织较细密、分量较重、水分也多的水果口感会更好。
2．选择果型饱满的。
如椰子饱满汁多，杧果饱满肉多籽小。
3．“听”水果的声音，如西瓜的声音像手拍胸脯时沉稳的声音；苹果的声音要脆；菠萝的声音要如
手弹肉的声音等。
4．果实外观纹路分布均匀且明显展开的水果则品质上佳。
如哈密瓜。
5．水果的硬度要高，比如葡萄、樱桃等，硬度高的品质较好。
6．选择色泽鲜艳、自然的水果。
如柑橘类水果应选择橘红色的；木瓜则应选择橙黄色，如颜色偏黄则品质不好。
7．选择有绒毛的水果要看绒毛的长短，绒毛短的没有绒毛长的好，如猕猴桃和水蜜桃。
8．看水果的外皮，外皮粗糙的没有外皮光滑细致的好。
9．根据果实的体质来挑选。
体质寒凉、脾胃虚弱的人适合食用性温热的水果，如桂圓、荔枝、山楂、金橘、柠檬、大枣等。
体质偏热的人适合食用性寒凉的水果，如柚子、香蕉、西瓜、梨、柿子等。
而性平的葡萄、樱桃、苹果、猕猴桃等适合一般人吃，也不宜多吃，以免伤及脾胃。
4．挑选新鲜牛肉与猪肉的妙招肉制品是人类生活中必不可缺的食物，猪肉与牛肉又是大家平常最容
易选择的种类，其中含有丰富的蛋白质，帮助提高机体抗病能力；因此，选择质地新鲜的肉直接关系
到大家的健康。
那么，如何挑选质量上乘的牛肉和猪肉呢？
下面来为大家介绍几种挑选新鲜牛肉与猪肉的小窍门。
挑选新鲜牛肉的窍门1．通过色泽来鉴别，新鲜肉呈现具有光泽的红色，而次鲜肉颜色稍暗，切面有
少许光泽，但脂肪无光泽。
变质肉颜色暗红，没有光泽，脂肪颜色发暗呈绿色。
2．通过气味来鉴别，鲜牛肉具有其特有正常气味。
次鲜肉稍有氨味或酸味，而变质肉则是腐臭味。
3．通过黏度来鉴别，新鲜肉表面微干或风干，摸时不黏手，次鲜肉的表面干燥或黏手，而变质肉表
面极度干燥或发黏，新的切面也黏手。
4．通过弹性来鉴别，新鲜肉用手按压的凹痕能立即恢复，而次鲜肉的恢复较慢，凹痕不能完全恢复
，变质的肉凹痕不能恢复，并且凹痕明显。
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编辑推荐

《快乐生活一点通全书》中介绍好方法、好点子、好技巧、时时让您吃出健康、穿出风度、住得舒适
、用得方便、行得顺当。
在最短的时间内，轻松帮您打造最快乐、最舒适的生存空间。
巧招、妙招、高招、绝招，招招帮您解决生活中的难题。
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