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内容概要

生活的奥秘无穷无尽，编者从新颖、巧妙、科学、实用的角度出发，介绍了购物、储存、烹调、家电
、起居、去污、花鸟、服饰、美容、节能、交通、旅游、健身、应急、除害等的生活小谋略、小窍门
、小手艺、小技巧、小制作，引导您以较小的投入，获得最大的满足，使生活大放异彩，让您处处时
时享受生活的乐趣。
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章节摘录

1.老牛肉。
呈紫色。
不要买肉色发紫，皮层和油层都发黄且有臭味的牛肉。
2.黄牛肉。
肌肉呈深红色，肉质较软。
肥度在中等以上的肉，肌肉问夹杂着脂肪，形成所谓的“大理石状”。
3.水牛肉。
肉色比黄牛肉暗，并带棕红色；肌肉纤维粗且松弛，脂肪为白色，肉不易煮烂。
羊肉挑选质优的羊肉有光泽，呈红色，肉质结构紧密；脂肪洁白、成形；骨骼断切面充满，紧连骨骼
。
质优的羊肉外表微干，温度适中，不粘手，按之凹陷部分可立即恢复原状。
新鲜的羊肉有正常的血腥味和膻味。
不新鲜的羊肉骨髓与骨骼之间空隙大，肌肉呈暗紫色。
山羊肉和绵羊肉辨别1.看肉色。
绵羊肉呈暗红色，山羊肉呈较淡的暗红色，而且羊龄越大，肉色越深。
绵羊肉纤维细而软，肌间很少夹杂脂肪，羊肉纤维较粗，皮下少有脂肪，唯腹部有较多脂肪。
2.用手按。
用手在羊肉上按，绵羊肉肉质坚实，富有弹性；山羊肉肉质较松软，弹性较差。
3.闻肉味。
绵羊肉及脂肪有淡淡的膻味。
而山羊肉及脂肪有明显的膻味，这种膻味主要是低分子挥发性脂肪酸造成的。
腌腊肉挑选好的咸肉，肉皮干硬而清洁，呈苍白色，无黏稠状，肌肉结构紧密，切面平坦，色泽鲜红
或玫瑰色；均匀无斑、无虫蛀；脂肪白色或带微红色，质坚实；无哈喇味及其他异味。
如皮色呈灰白色、黏滑、软化，肌肉结构疏松、切面暗红或灰绿色，有虫蛀、哈喇味，则说明肉质差
。
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