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前言

什么是生活，油、盐、酱、醋是生活，哺育孩子照顾老人是生活，在熙熙攘攘的人群里挤公交车也是
生活。
我们周而复始做着的事都是生活中的元素，万般酸、甜、苦、辣集合在一起，带给我们五彩缤纷的生
活。
每个人都知道，生活并非十全十美，怎样才能让生活中的烦恼远离自己，享受更多的快乐呢？
看到衣服上沾上油渍；犯愁如何微波炉做出美食；冰箱里的食物发出异味；家中的水龙头像是永远都
擦不亮：您是不是开始发牢骚了？
别着急，我们为您准备了简单有效的解决办法，您只需轻轻一翻，这些烦心事儿会立刻烟消云散。
当看到钱包囊空如洗，银行卡负债累累，您是不是犹豫到底是攒钱还是投资呢？
别发愁，我们的书里提供了为您量身打造的理财小窍门，让您轻松摆脱理财困扰，日子美满起来。
各位爱美的人士最希望的是：镜子里身材日渐臃肿的烦恼日子迅速远去，我们为您准备了健康合理的
减肥秘笈，让您拥有自信的身材。
快乐生活离不开解决问题的办法，其中聪明的办法，我们就把它叫做窍门。
本书正是为您提供这些点石成金的小窍门，全方位地为您提供解决问题的捷径。
正所谓兵来将挡，水来土淹。
我们的办法是从生活中的点滴做起，获得更美好的家庭生活，有本书陪伴在您身边，就会发现生活中
充满了更多的乐趣。
书中总结了常见问题的四大系列法宝，分别是：1000个生活小窍门生活小窍门是本书第一大重点，全
方位、多角度为您排忧解难。
包括快乐厨房篇、家庭妙招篇、家庭清洁篇、养生美容篇、购房家装篇、家用电器篇和家庭休闲篇。
选取生活中最常见的困扰，提出最合理的解决方式，使您轻松应对突如其来的各种琐事；涵盖生活中
最棘手、最需要的小窍门，让您在家事方面游刃有余，成为身边朋友中的生活大师；让高品质的生活
成为您人生的亮丽风景。
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内容概要

书中总结了常见问题的四大系列法宝，分别是：    1000个生活小窍门    生活小窍门是本书第一大重点
，全方位、多角度为您排忧解难。
包括快乐厨房篇、家庭妙招篇、家庭清洁篇、养生美容篇、购房家装篇、家用电器篇和家庭休闲篇。
选取生活中最常见的困扰，提出最合理的解决方式，使您轻松应对突如其来的各种琐事；涵盖生活中
最棘手、最需要的小窍门，让您在家事方面游刃有余，成为身边朋友中的生活大师；让高品质的生活
成为您人生的亮丽风景。
　　200个家庭理财宝典　  本书又一大重点是人们关心的挣钱和攒钱的问题。
从健康投资巧理财、家庭理财巧计划和个人理财巧计划等3个部分阐述了家庭理财新概念；然后从银
行储蓄、利息、信用卡3个方面总结家庭储蓄小窍门；接下来从投保贷款技巧、炒股技巧、基金投资
技巧、收藏技巧、教育投资技巧、医疗投资技巧和房产投资技巧等7个方面总结了家庭投资小窍门，
让您不再为理财投资发愁。
　　80个家庭节能环保小锦囊    人与自然息息相关的生活细节尽在节能环保小锦囊。
在这一章分别给出与爷爷、奶奶、爸爸、妈妈和孩子接触最密切的各项环保节能小窍门，从五口之家
的角度出发，通过对小窍门的掌握，使您在节能省钱的同时为了我们生存的环境做出一份贡献。
　　8个最佳减肥秘笈　  减肥一直是追求健康人士的大敌。
针对不同人群对症下药的减肥秘笈，包括男士减肥、女士减肥、中老年减肥、青少年减肥、新妈妈减
肥、上班族减肥和瑜伽减肥法等八大减肥秘笈，给您相应的指导，解决减肥困扰，还您优美体态。
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书籍目录
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选购小窍门　　　莲子选购小窍门　　　豆浆选购小窍门　　　鲜奶选购小窍门  　　　矿泉水鉴别
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　　螃蟹储存小窍门　　　碳酸饮料储存小窍门　　　除白糖、红糖结块小窍门　　　去黄花鱼腥昧
小窍门　　　去淡水鱼腥昧小窍门　　　对虾清洗保鲜小窍门　　　挤虾仁小窍门　　　洗螃蟹小窍
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　　　切面包不掉渣小窍门　　　切洋葱小窍门  　　　处理山药皮小窍门　　　冰冻食品不粘连小
窍门　　　削皮后苹果储存小窍门　　　洗葡萄小窍门　　　白糖发蘑菇小窍门　　　发海参小窍门
　　　发鱼肚小窍门　　　发鱼翅小窍门    　　　发鲍鱼小窍门　　食物烹饪小窍门　　　烹饪肉类
小窍门　　　使肉嫩小窍门　　　烹制肉皮小窍门　　　炒腰花小窍门　　　烹饪羊肉菜肴小窍门　
　　啤酒炒牛肉小窍门　　　炖骨头汤小窍门　　　煮肉防营养流失小窍门　　　橘皮烧肉小窍门　
　　炸肉酱小窍门　　　烹饪糖醋排骨小窍门　　　烹饪肥猪肉小窍门　　　烹饪兔肉小窍门　　　
烹饪蛋类菜肴小窍门　　　煮茶叶蛋小窍门　　　吃成鸭蛋小窍门　　　清炖清蒸鸡小窍门　　　熏
鸡小窍门  　　　老鸡速烂小窍门　　　烹饪鱼类小窍门　　　烹饪螃蟹小窍门　　　生姜除腥小窍
门　　　做清蒸鱼小窍门　　　烹制海蜇小窍门　　　啤酒炖鲜鱼小窍门　　　吃生鱼片小窍门　　
　豆腐炒不碎小窍门　　　炸馒头片小窍门　　　救夹生饭小窍门  　　　煮饺子小窍门　　　烹饪
蔬菜小窍门　　　炒青菜保持鲜绿小窍门　　　烹饪根茎类菜肴小窍门　　　烹饪菇菌类菜肴小窍门
　　　减轻苦瓜苦味小窍门　　　炒豆角小窍门　　　牛奶炒菜花小窍门　　　面粉炒洋葱小窍门　
　　炒藕片小窍门　　　做泡菜小窍门　　　拌凉菜小窍门　　　烹饪用水小窍门　　　烹饪用油小
窍门　　　烹饪放盐小窍门　　　烹饪用酒小窍门　　　烹饪用醋小窍门　　　烹饪用花椒小窍门　
　　熬制鲜汤小窍门　　　烹制月饼小窍门　　　煮粥小窍门　　　蒸米饭小窍门　　　烹调剩面包
小窍门　　　微波炉做冷面小窍门　　　煎炸防溅小窍门　　　裹面包粉小窍门　第二篇　家庭妙招
篇　　妙招一萝筐　　一物多用窍门集锦　第三篇　家庭清洁篇　　清洁衣物小窍门　　　厨房清洁
小窍门　　第四篇　常见病自诊自查小窍门　　　卫生间清洁小窍门　　　心理保健小窍门　　　身
体保健、延缓衰老小窍门　　美容化妆小窍门　　　第五篇　购房家装篇　　购房小窍门　　装修居
室小窍门　第六篇　家用电器篇　　家电清洁小窍门　　家电使用小窍门　　第七篇　家庭休闲篇　
　饲养宠物小窍门　　　培养花卉小窍门　　　快乐旅行小窍门　第二章　200个家庭理财宝典　第一
篇　家庭理财篇　第二篇　家庭储蓄篇　第三篇　家庭投资篇第三章　80个家庭节能环保小锦囊第四
章　8个最佳减肥秘笈
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章节摘录

鲜蛋选购小窍门选鲜蛋窍门多多，下面介绍几种简便易行的方法。
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。
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。
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。
表示已是陈蛋。
烧鸡选购小窍门首先是闻气味。
买烧鸡时，先拿起来闻一闻，如有异臭味，则说明这只烧鸡已存放很久或是用病死鸡加工而成的。
其次是看眼睛。
看烧鸡的眼睛是否半睁半闭，如果鸡眼半睁半闭则可断定是好鸡做成：若鸡的双眼紧闭，说明是病死
鸡做成，因为病死鸡的眼睛在死前就闭上了。
再次是挑肉皮。
用筷子挑开肉皮，若肉呈血红色，说明是病死鸡做的，因病死鸡没有放血，血溶在鸡肉内了，而好鸡
的肉色是白色的。
鸡老、嫩鉴别小窍门老鸡的爪尖磨损得光秃．脚掌皮厚。
而且僵硬；脚腕间的凸出物较长。
嫩鸡爪尖，磨损不大，脚掌皮薄而无僵硬现象，脚腕间的凸出物也较小，尤其是小鸡，腕问凸出物几
乎没有．仔细看时，仅有一圆形小点，而且老鸡的毛孔粗大，肉色比嫩鸡要深。
板鸭选购小窍门质量好的板鸭身体表面光洁，颜色呈白色或乳白色，其形体为扁圆形，腿肌发硬．胸
肉突起，腹腔内壁干燥有盐霜，肌肉切面呈玫瑰红色，组织状态紧密有光泽，具有板鸭固有风味。
煮沸后的肉汤芳香，沸腾的液面有大片团聚脂肪，肉味嫩鲜。
而质次的板鸭，肉汤煮沸后鲜味较差。
有轻度哈喇味和腥味。
填鸭选购小窍门选购填鸭时，应挑表皮白净光洁，毛孔均匀，皮色白中略黄；脂肪稍薄，大小适中为
好。
若体表发黏，甚至皮色发暗、发绿，则说明已趋变质或已经变质，不可购买。
新鲜光禽选购小窍门看眼球是否饱满。
看皮肤是否有光泽。
看外表是否微干或稍微湿润，不黏手。
用手指压后凹陷是否立即恢复。
气味是否正常，有无异味。
煮沸后肉汤是否透明，当脂肪团聚于汤表面时，是否有香味。
牡蛎选购小窍门牡蛎又名海蛎子。
产于沿海岩石上，牡蛎的优质品应该是体大肥实、颜色淡黄、个体均匀。
而且干燥。
而那些颜色褐红，个体不均匀，有潮湿感的，质量较差。
海蜇选购小窍门海蜇是由水母加工制成，营养丰富。
选购海蜇皮以片大色白，肉质透明结实，无红皮、无泥沙杂质为优质品；海蜇片中等，白色稍有红皮
，略有沙子的质量次之；片小，色发黄、有红皮、有泥沙杂物的最次。
海蜇头以个大、浅黄色、水分大、脆嫩、泥沙少为上品。
否则，墨鱼干选购小窍门优质墨鱼干体形完整、光亮洁净、颜色柿红、有香味、干透、淡口；如体形
基本完整，局部有黑斑，表面带粉白色，背部暗红的品质较次。
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虾米选购小窍门买虾米时，应选择那些肉细结实、洁净无斑、色鲜红或微黄、光亮、有鲜香味、够干
、淡口、大小均匀的为好；肉结实但有一些黑斑或黏壳、色淡红、味微咸的次之。
小贴士：虾米溯源注文。
宋代临安市食有“姜虾米，见于《武林旧事》。
明代的《本草纲目》指出：“凡虾之大者蒸民初，民问将其收作“海八珍”之一。
干贝选购小窍门优质干贝应该是干燥，颗粒完整均匀，颜色淡黄略有光泽，肉质嫩，鲜味浓，回味微
甜，具有特有的腥香，而且无杂质，略带咸味。
那些颜色老黄、粒小、稍有松碎残缺的质量较次。
色泽深暗或呈黄黑色的质量更差。
海带选购小窍门海带的优劣，仅凭其色泽或以手触摸，无法作出正确判断。
必须撕下一小片海带。
放进水中，若能即刻展开，便属上品，反之，则为劣品。
海带从水中捞起后，水的颜色越清，表示品质越好。
而且还应挑选颜色滋润、深褐或绿褐色的为宜。
质地宽厚带长、无根、带形完整、黄色带梢较少、无杂质的海带为上品。
海参选购小窍门买海参时，应选择那些体形完整、够干（含水量小于15％）、淡口、结实而有光泽、
大小均匀、肚无沙的为好；形体、肉质、色泽较差，两侧有微红点的为下品。
海蟹选购小窍门海蟹的蟹腿、蟹钳均挺而硬，并与蟹体连接牢固者为佳。
质量次的海蟹，蟹腿、蟹钳均松懈或碰时易掉。
质量严重不佳者，蟹腿、蟹钳均易自行脱落。
若海蟹发出过于腥臭的气味，说明已经变质不能食用。
蟹腹部有圆脐的是雌蟹，有黄长脐的是雄蟹，有油。
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编辑推荐

快乐生活离不开解决问题的办法，其中聪明的办法，就是窍门。
《生活真需要:1288个小窍门(精华本)》为您所提供的这些点石成金的小窍门，全方位地为您提供了解
决问题的捷径。
——之宝贝网推荐《生活真需要:1288个小窍门(精华本)》汇集生活智慧的书可以为您的生活带来欢乐
和方便，是您的“生活真需要”！
——当当网推荐
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本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。
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