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内容概要

　　《家有妙招（珍藏版）》顺应时代的发展，并结合人们物质文化生活的需要，本着取之于生活、
用之于生活的原则，为大家辑录了大量的实用性与科学性非常强的小妙招，涉及美食、服饰、家居、
日常应用、出行及家庭理财等方面。
美食方面从选购、加工、烹饪、储存保鲜和饮食宜忌的角度为大家支招；而服饰方面也从选购、搭配
、清洗保养与穿衣宜忌来为大家解忧；当然，大家都想有一个温馨舒适的家，那么家居篇中就为大家
指出了在购房、装修布置、居室美化及家居物品的清洁保养方面的问题解决妙招；日常应用篇中主要
涉及平时大家普遍使用的电器的购买与使用、清洁与保养妙招以及使用电器时应注意的事项，而且现
在社会高度重视的节约问题其中也同样包括；针对人们购车热与旅游热的现状，我们又在出行篇中为
大家准备了出行工具的使用及旅游时应注意的各种可能遇到的问题的解决妙招；而在家庭理财篇中我
们又为那些没钱的、有钱的、想投资的、想保险的支了不少的妙招。
　　这些家庭生活妙招完全用通俗且简练的语言来叙述，适用于社会各个阶层的人。
可以说，此书是你营造家庭幸福生活的良师益友，是伴你一生的好伙伴！
　　繁杂与苦恼的琐事还是要摆脱的，压力还是要减轻的，你还是要在人潮涌动的闹市中奔波的，生
活还是要继续前进的⋯⋯带上我们的妙招吧，愿它为你的生活增姿添彩，更为你的生活迎来每一个轻
松惬意的灿烂明天！

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<家有妙招>>

书籍目录

第一篇　美食篇一、食品选购妙招巧选活鸡有妙招巧选火腿有妙招巧选螃蟹有妙招巧识变质烧鸡有妙
招巧选鲜肉有妙招巧辨病死畜禽肉有妙招选购鱼类有妙招选购鲜虾有妙招选购河蟹有妙招选购猪肝有
妙招选购香肠有妙招识别优质虾皮妙招选购鲜鸡蛋有妙招选购松花蛋的妙招巧选食用油有妙招鉴别食
用油优劣有妙招识别食醋优劣有妙招识别酱油优劣有妙招巧识真假味精有妙招巧识变质酸奶有妙招鉴
别燕窝有妙招选购大米的妙招选购面粉三妙招选购凉粉的妙招选购蔬菜的妙招巧选笋干有妙招巧选辣
椒有妙招巧选蘑菇有妙招购买豆制品有妙招购买苹果有妙招购买香蕉有妙招购买鲜梨有妙招购买柚子
有妙招购买草莓有妙招识别西瓜生熟有妙招辨别蜂蜜真假有妙招鉴别新茶和陈茶有妙招辨别茶叶优劣
有妙招挑选白酒有妙招鉴别啤酒有妙招选购果酒有妙招食品保质期与保存期是不同的二、食物处理加
工妙招巧洗活鸡、活鸭有妙招巧杀鸡妙招去除鸡肉腥味妙招巧洗猪肉上污物有妙招清洗猪舌有妙招收
拾猪腰有妙招清洗猪内脏有妙招清洗猪油有妙招猪肉不宜长时间泡快速清除猪蹄毛垢有妙招泡发蹄筋
有妙招化冻肉有妙招切牛、猪、鸡肉有妙招剁肉不粘刀有妙招羊肉巧除膻味有妙招咸鱼复鲜有妙招去
除带鱼鱼鳞有妙招去除河鱼腥味有妙招巧洗带鱼有妙招巧抽鲤鱼筋有妙招巧除鱼苦胆汁妙招收拾虾有
妙招巧挤虾仁有妙招加工甲鱼有妙招去除甲鱼内腥味有妙招巧杀黄鳝有妙招清洗鲜墨鱼有妙招清洗海
蜇皮有妙招分离蛋黄蛋清有妙招剥鸡蛋皮有妙招米不宜多次淘洗和浸泡巧使腌菜脆嫩有妙招清除蔬菜
上残留农药有妙招巧洗生姜有妙招巧使海带变软有妙招巧洗木耳有妙招巧洗蘑菇有妙招巧洗芋艿有妙
招巧洗豆腐有妙招巧剥蒜皮有妙招巧剥毛豆有妙招清洗蔬菜有妙招清洗蔬菜时的注意事项让芹菜重新
发芽有妙招清洗草莓有妙招清洗葡萄有妙招柿子去涩有妙招巧削苹果有妙招桃子去桃毛有妙招巧去山
药皮有妙招吃土豆一定要削皮不要将切好的土豆浸泡太长时间吃白菜要注意巧洗番茄有妙招巧生豆芽
有妙招巧洗菜花有妙招切辣椒不流泪有妙招三、食物烹调妙招不同食物烹饪方法的营养比较使营养更
均衡的配菜妙招烹调之妙招熬制美味香粥之妙招熬玉米粥之妙招巧熬羊肉粥蒸美味米饭之妙招宜用开
水蒸煮米饭重蒸剩米饭之妙招煮水饺不粘连之妙招制作优质饺子皮之妙招煮面条不粘连之妙招做优质
馒头之妙招巧制果料八宝饭之妙招巧做风味切糕有妙招巧摊煎饼有妙招巧制土豆饼烹制鲜嫩美味肉之
妙招烹制香脆美味之妙招炒菜时油温不宜太高炒肉片之妙招羊肉去膻味之妙招快煮牛肉之妙招煮美味
骨头汤之妙招烹制美味鱼之妙招煮猪肚加厚之妙招煮鸡鸭肉易烂之妙招煮老鸡鸭肉鲜嫩之妙招做可口
红烧肉之妙招炖鱼除腥之妙招烹制鱼片之妙招炒鸡蛋之妙招煮鸡蛋之妙招煎鸡蛋之妙招蔬菜烹调之妙
招巧吃剩菜之妙招冷冻食品烹调有妙招风味凉菜制作之妙招风味小菜自制之妙招冷饮自制之妙招巧吃
莴笋叶之妙招制作美味豆腐之妙招自制五香花生米速煮绿豆之妙招煮可口新笋之妙招炸土豆片之妙招
炸馒头片之妙招做菜调味之妙招醋的巧用之妙招盐的巧用之妙招糖的巧用之妙招味精的巧用之妙招啤
酒的巧用之妙招处理不宜菜味之妙招处理不宜汤味之妙招炸酥脆花生米之妙招除菜籽油异味之妙招清
除剩油中残渣之妙招轻松熬猪油之妙招烹调时放料酒的最佳时间四、食物储存保鲜妙招储存食物要生
熟分开生鲜肉的保鲜妙招鲜鱼储存保鲜妙招猪肉保鲜之妙招牛肉保鲜妙招海带、海虾、干鱼的储存妙
招保存虾的妙招虾仁储存妙招海蜇储存有妙招豆类除虫之妙招米面除虫之妙招鲜奶和奶粉保存有妙招
大米的储存妙招贮存面粉有妙招面粉长期存放不宜用铝制品面食的保存妙招米饭防馊妙招面肥贮藏之
妙招玉米长时间保鲜妙法花生油的存放妙招酱油的存放妙招酱油防发霉之妙招食盐防潮有妙招鸡蛋保
鲜妙招鸡蛋贮存之妙招家庭贮菜之妙招叶菜类蔬菜保鲜妙招生菜保鲜妙招存储香菜妙招鲜姜的储存妙
招香辛类蔬菜保鲜妙招大白菜存放妙招芹菜、菠菜的保鲜妙招韭菜的存放妙招大葱的存放妙招不宜冷
藏的蔬菜西瓜储藏保鲜妙招梨类贮存之妙招荔枝保鲜之妙招苹果贮藏之妙招柑橘保鲜之妙招绿豆存放
妙招面包保鲜妙招食糖保存衣妙招花生米储存有妙招豆腐保鲜有妙招茶叶的储存妙招蜂蜜的储存妙招
板栗储存妙招防红枣生虫之妙招名贵中药贮藏之妙招参类的保存妙招剩啤酒保鲜妙招葡萄酒不宜久放
保存香烟的妙方五、健康饮食宜忌吃饭时不宜看电：视不宜经常单独吃饭吃饭不宜偏侧咀嚼不宜边吃
饭边喝水吃饭时不宜多说话不宜蹲着吃饭经常不进早餐坏处多早餐不宜全吃干食早餐不宜只吃鸡蛋晚
饭不宜吃得太饱饭后五不宜不宜过多食不宜常吃腊味鸡蛋不宜吃法醉酒后不宜喝浓茶喝豆浆禁忌喝牛
奶禁忌喝咖啡禁忌喝啤酒禁忌豆腐不是人人宜吃四种人不宜吃茄子五种开水不宜饮用清晨起床宜喝蜂
蜜水不要等到口渴时才喝水吃水果不能代替吃蔬菜沏茶不宜用滚开水不宜用滚开水冲调营养饮料家庭
饮食中的十个误区不适宜的饮食搭配第二篇　服饰篇一、服饰选购妙招男士西服的选购妙招男式T恤
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的选购妙招正装衬衫的选购妙招牛仔裤的选购妙招女人购衣妙招童装的选购妙招婴儿服装的选购妙招
选择服装色彩妙招衬衫的选购妙招领带的选购妙招旅行装的选购妙招羊绒衫的选购妙招帽子的选购妙
招女士包的选购妙招围巾的选购妙招丝袜的选购妙招胖人服饰的选购妙招瘦人服饰的选购妙招瘦小女
人服饰的选购妙招高大女人服饰的选购妙招胖女人夏季服饰的选购妙招骨感女性服饰的选购妙招O形
腿女性服饰的选购妙招臀部下垂女性服饰的选购妙招小腹凸出女性服饰的选购妙招胸部过大女性服饰
的选购妙招胸部大而下垂女性服饰的选购妙招胸部细小女性服饰的选购妙招乳房左右不对称女性服饰
的选购妙招掩饰影响女性美观部位的购衣妙招扁平胸女性服饰的选购妙招内衣织物的选购妙招睡衣的
选购妙招保暖内衣的选购妙招羊毛内衣的选购妙招彩棉内衣的选购妙招汗衫、背心的选购妙招冬季裙
装的选购妙招皮衣的选购妙招羽绒服的选购妙招纯棉服装的选购妙招晚装的选购妙招打折服装的选购
妙招名牌服装的选购妙招鞋子的选购妙招旅游鞋的选购妙招毛料挑选有妙招裙子式样选择有妙招二、
服饰搭配妙招男人着装四要素男士西服穿着搭配妙招女士西服的搭配妙招职业女装的色彩搭配妙招女
性服饰搭配八忌服装颜色的搭配妙招内衣与外衣的搭配妙招帽子与衣服的搭配妙招领带的搭配妙招包
与衣服的搭配妙招鞋子与衣服的搭配妙招鞋裤搭配妙招裙子的搭配妙招皮肤与衣服颜色的搭配巧用服
饰配件妙招耳饰色彩的搭配妙招耳饰选择与服装颜色搭配妙招耳饰颜色与肤色搭配妙招耳饰与脸型的
搭配妙招耳饰与发型的搭配妙招首饰搭配妙招发带、发饰的佩带腿粗之人的穿衣妙招腿细之人的穿衣
妙招腿短之人的穿衣妙招踝关节太粗之人的穿衣妙招罗圈腿之人的穿衣妙招内八字形腿之人的穿衣妙
招外x字形腿之人的穿衣妙招不同腿型的穿袜妙招巧穿冬日长裤妙招巧穿丝袜妙招穿新旗袍的妙招穿
衣的礼钗职业装的穿着妙招三、服饰的清洗与保养妙招衣服换季收藏保养有妙招不同质地衣物的清洗
注意事x页不宜用洗衣机洗的衣服白色衣袜速去污妙招衣物异味速去妙招衣物上圆珠笔迹的清除妙招
衣物上酱油污溃的清除妙招衣服上油漆的清除妙招衣物上草渍的去除妙招衣服被染色后的清洗妙招衣
服上血渍的清洗妙招衣物上霉点的清洗妙招红、紫药水渍的清洗妙招衣物上膏药的清洗妙招泛黄衣服
的清洗妙招衣物上啤酒渍、黄酒渍的清洗妙招衣物上碘酒渍的清洗妙招衣物上果汁的清洗妙招衣物上
铁锈的清洗妙招衣物上印油印的清洗妙招衣物上黄油印的清洗妙招衣物上口红印的清洗妙招衣物上茶
渍、咖啡渍的清洗妙招衣物上蜡烛油的去除妙招衣物上口香糖的去除妙招衣服上呕吐液渍的去除妙招
衣服上油污垢的去除妙招袜子要翻过来洗丝袜不绽线的妙招毛衣的晾晒妙招毛线的拆洗妙招使白球鞋
亮白如新的妙招毛巾的清洗妙招晾衣时防皱妙招西装的保养妙招内衣的保养妙招风雨衣的保养妙招绒
衣绒裤的洗涤妙招衣服防脱色的妙招尼龙纤维服装洗涤、锁边的妙招棉织物的洗涤注意事项棉织物的
保养注意事项麻纤维织物的洗涤保养注意事项丝绸织物的洗涤注意事项丝绸织物的保养注意事项羊毛
织物的洗涤注意事项羊毛织物保养的注意事项粘胶纤维织物的洗涤保养注意事项涤纶织物的洗涤保养
注意事项锦纶织物的洗涤保养注意事项毛料保养收藏防虫妙招裘皮服装的保养妙招皮革服装的保养妙
招毛衣的熨烫妙招裤子的熨烫妙招衣领的熨烫妙招真丝衣服的熨烫妙招呢料衣服光亮的去除妙招皮装
的洗涤妙招帽子的清洗保养妙招翻毛皮鞋的清洗保养妙招皮鞋翻新妙招夏季凉鞋的保养妙招皮鞋的保
养妙招长筒靴的收藏妙招旗袍的清洗保养妙招四、服饰衣着宜忌春季着装宜注意宽松保暖夏季着装宜
注意隔热利汗秋季着装宜注意不要太多冬季着装宜注意温暖舒适衣服宜经常换洗宜注意穿西装的讲究
宜注意穿牛仔裤的讲究女性着装的六不宜几种不宜的着装搭配娇小女人穿衣注意穿西服禁忌婴幼儿穿
裤六不宜宜穿真丝服装内衣不宜刚买回就穿冬季宜戴帽子不宜戴口罩御寒冬天不宜穿裙子冬天不宜穿
低腰裤秋冬穿靴子宜防“靴子病”胖女孩同样能穿浅色衣服男士不宜一年四季穿白棉裱不宜把工作服
穿回家不宜将内衣裤反晒不宜天天穿运动鞋戴乳罩不宜超过半天紧身内衣不宜久穿女人不宜穿着的三
种内裤男性不宜穿紧身裤穿露脐装宜注意运动时不宜穿纯棉服装不宜用洗衣机洗的衣物衣服干洗后不
宜立刻就穿宜穿亚麻织物新衣要先洗再穿不同身材的着装禁忌第三篇　家居篇一、聪明购房妙招买房
省钱四妙招个人贷款巧购房妙招购房时要注意防避税“妙招”购房过程当中需注意的问题及应对措施
购房侃价有妙招购买二手房的注意事项巧选“二手房”四大妙招二手房安全交易四步走购期房避风险
有妙招购房时收房有妙招辨别产权证真假妙招住房环境选择妙招楼层选择妙招复式住宅选择妙招多层
住宅层次选择妙招住宅卫生标准的选择妙招二、家居装修布置妙招挑选装修公司之妙招居室装修中配
色板的制作妙招家居实惠装修有妙招提高天花板高度的视觉妙招家具的选购妙招实木地板的选购妙招
竹地板的选购妙招地板打蜡有妙招瓷砖和地砖的选购妙招吊顶龙骨的选购妙招彩绘玻璃吊顶的选购妙
招选购家居护理蜡妙招铺地毯有讲究家居装修不要忘安全小户型装修妙招客厅装修点滴不规则的客厅
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装嗲-卫生间装修有妙招浴室地板防滑防水设计妙招卧室省钱装修妙招购置装修建材侃价妙招儿童卧室
装修阳台装修玄关的装修居室墙角的巧利用吸尘器在装修中的妙用利用装修让居室面积扩大灯具选购
妙招居室洁具的选购妙招室内灰尘清除妙招使墙面更白妙招用花纸裱糊墙面妙招家具布置设计法妙招
布置房间六要素布置卧室的妙招布置书房的妙招布置家具的妙招三、居室装饰美化妙招家居装饰的基
本原则居室色彩装饰布置巧搭配妙招家具颜色巧选择妙招巧用布饰修饰房间八妙招选用装饰布有妙招
让窗帘装饰出别致窗户利用窗帘美化居室如何选择窗帘的颜色挂窗帘的妙招使台灯更明亮之妙招美化
居室十妙招居室摆件布置有妙招巧用鹅卵石美化家居让居室富有灵气妙招美化卫生间有妙招巧挂字画
衬托空间装饰居室中的小妙招水晶灯在卧室中的妙用用灯光营造温馨的居室装饰书房有妙招装饰小居
室有妙招萝卜在居室装饰中的妙用镜子在居室装饰中的妙用巧用自然景致装饰居室地毯颜色的选择妙
招家居沙发的选购妙招钢琴的选购妙招居室鲜花保鲜有妙招卧室摆花要讲究居室忌放的花卉四、家居
物品清洁保养妙招地毯防卷角有妙招化纤地毯去污有妙招巧让变色拉窗恢复洁白有妙招垃圾桶避免发
臭招虫有妙招橘子皮可清除室内异味马桶黄渍清除有妙招地板保养有妙招避免衣柜生虫妙招家具使用
与保养妙招穿衣镜保养妙招水龙头清洁保养妙招厨盆的清洁保养妙招实木地板保养妙招地板的去污妙
招浴室瓷砖清洁与保养妙招除居室中霉味妙招除居室内香烟味妙招厨房异味去除妙招油漆味去除妙招
厨房油污巧清除妙招保持浴缸光洁七妙招家用电器的除污妙招家具防潮有妙招真皮沙发保养妙招真皮
沙发清洁妙招吸尘器的保养妙招家具疗伤妙招红木家具的清洁妙招使家具复光妙招藤制品去黄妙招人
造石台面的清洁与保养妙招木地板打蜡、抛光妙招皮质品的保养妙招实木地板翻新有妙招家具漆面恢
复光泽妙招家具旧漆去除妙招地毯清洁妙招雨季防潮妙招家具打蜡妙招地板打蜡妙招认识污渍妙招提
高清洁度有妙招沙发清理妙招快速让房间干净妙招防止墙面泛黄妙招防止冬季尘土入室有妙招居室简
易消毒妙招房间保温有妙招第四篇　日用篇一、家用电器购买与使用妙招二、家用电器的清吉与保养
妙招三、厨房设备使用妙招四、日常节约有妙招五、家用电器使用宜忌第五章　出行篇一、出行工具
使用妙招二、外出旅游妙召第六篇　理财篇一、家庭投资理财妙招二、家庭购买保险妙招三、家庭巧
购物消费妙招
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章节摘录

第一篇 美食篇一、食品选购妙招巧选活鸡有妙招选购活鸡一般有两种情况：一是鉴别鸡是否生病；二
是鉴别鸡是否肥嫩。
无病鸡有如下一些特点：将鸡执翅提起，挣扎有力，双脚收起，鸡叫声长而响亮；翻开鸡的肛门，见
附近绒毛洁净，肛门湿润、微红，无红点；用左手抓住鸡的双脚，右手拍其背后能叫得咯咯出声；鸡
冠鲜红、挺直，眼睛有神，嘴巴紧闭、干燥，鸡脚暖和。
肥嫩鸡有以下几种情况：鸡羽毛亮水；鸡屁股圆或平；鸡胸部有肉；刀骨尖软。
巧选火腿有妙招火腿除分等级外，一般应从这样几个方面鉴别其质量：加工是否粗糙；式样是否美观
；口味是否醇香；有无破伤。
凡是皮整齐，腿爪细，腿心丰满，油头小，无裂缝，样式美观、整洁，无异味者为佳；反之者次之。
巧选螃蟹有妙招新鲜的螃蟹体表花纹清晰，粘液透明，甲壳坚硬而有光泽，颜色黑里透青，外表没有
杂泥，脚毛长而挺，腹部和蟹足内侧呈乳白色（蟹肚上有铁锈斑颜色的为老蟹）眼睛光亮，蟹鳃清晰
干净，呈青白色，无异味，步足僵硬。
变质的螃蟹有异味，蟹腹中央沟两侧有灰斑、黑斑或黑点，步足松懈并与背面呈垂直状态。
腐败的螃蟹甲壳内可出现流动的黄色粒状物。
巧识变质烧鸡有妙招（1）如烧鸡眼睛是全闭上的，则很可能是用病鸡熏制的。
用无病鸡制作的烧鸡，眼睛一般呈半睁半闭状态。
（2）用手轻挑开肉皮，若肉色变红，说明是用未放过血的病死鸡制作的，如肉呈白色，可断定是用
健康鸡制成的。
巧选鲜肉有妙招肉在我们生活中不可或缺，选购鲜肉也是我们在居家过日子当中经常要做的事情，但
我们怎样才能购买到新鲜的好肉呢？
这就要看肉的质量好与不好了。
质量好的鲜肉应为：肌肉有光泽，红色均匀，脂肪洁白（牛、羊、兔肉或为淡黄色）；肌肉外表微干
或微湿润，不粘手；指压肌肉后的凹陷立即恢复，具有正常气味，煮肉的汤应透明清澈，油脂团聚于
汤的表面，具有香味。
巧辨病死畜禽肉有妙招市场上有不少没有经卫生防疫部门检验的有病畜禽肉。
为防止误购误食，现简单地给您介绍一些鉴别知识。
（1）皮肤。
病死畜禽肉的皮肤往往有充血点、出血、疥块、黄染等病变；没有病的畜禽肉的皮肤呈白色、淡黄色
，有时虽有出血和疤块，但那是由于打伤、咬伤等一些机械性损伤所致，不影响食用。
（2）淋巴结。
病死畜禽肉中的淋巴结常见充血、肿大、瘀血、化脓、水肿等病变，一般呈灰紫色或暗紫色；无病畜
禽肉的淋巴结切面呈淡灰白色或淡黄白色、浅粉色。
（3）放血刀口。
病死畜禽的放血刀口，切线平整、切面平滑，没有血液浸润区；无病畜禽的放血刀口粗糙、切面外翻
，刀口周围有血液浸润。
（4）病死畜禽肉因放血不全，血管内会有较多血液，呈紫红色，且血液中可见有气泡；没有病的畜
禽肉放血良好，血管里不残留血液，看不出血管走向与分布状况。
（5）肌肉。
病死畜禽的肌肉没有弹性，暗紫色、昏暗，甚至粘软，平切面肌肉有淡黄色或粉红色液体，或切面肌
肉流出紫色、紫黑色液体；好的畜禽肌肉有弹性、光泽，呈棕红色或粉红色，无任何液体流出。
（6）脂肪。
病死畜禽肉的脂肪由于没放血或放血不全而呈粉色、粉红色、黄色或绿色；无病畜禽肉的脂肪呈白色
或乳白色，煮后肉汤透明澄清，且团聚于表面，具有香味。
选购鱼类有妙招选购鱼的时候，观察鱼的嘴、鳃、眼、体面粘液和鱼体肉质等状况。
新鲜的鱼，一般嘴紧闭，口内清洁；鳃鲜红、排列整齐；眼稍凸，黑白眼珠分明，眼面明亮无白蒙；
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表面粘液清洁、透明，略有腥味；鱼体肉质发硬，富有弹性，鳞片紧附鱼体，不易脱落。
否则不新鲜。
选购鲜虾有妙招在购买鲜虾的时候，如果虾的颜色青白，外皮光亮，虾壳坚硬，眼睛外凸，虾须硬挺
，虾身完整，肉质坚实，味道腥鲜，这样的虾便是优质虾；若掉头、却尾、脱皮，体色发红、有异味
，便是劣质虾。
选购河蟹有妙招选购河蟹的最佳季节在农历立秋前后，此时河蟹肉质鲜嫩饱满。
购买河蟹要买活的，死蟹不能食用。
并且在众多活蟹中最优质的活蟹其特点是：蟹腿完整饱满，腿毛顺，爬得快，蟹螯夹力劲大，蟹壳青
绿有光泽，连续吐泡有声音，腹部灰白，脐部完整。
另外，雄河蟹黄少、肉多、油多，雌河蟹黄多、肉鲜嫩。
分辨时可查其脐部，尖脐的是雄蟹，团脐的是雌蟹。
选购猪肝有妙招猪肝营养丰富，味道颇佳，很受食者喜爱。
猪肝有粉肝、面肝、麻肝、石肝、病死猪肝、灌水猪肝之分。
前两种为上乘，中间两种次之，后两种是劣质品。
粉肝、面肝。
质均软且嫩，手指稍用力，可插入切开处，做熟后味鲜、柔嫩。
怛前者色如鸡肝，后者色赭红。
麻肝。
反面有明显的白色络网，手摸切开处不如粉肝、面肝嫩软，做熟后质韧，嚼不烂。
石肝。
色暗红，质比上列三种都要硬一些，手指稍着力亦不易插入，食时要多嚼才能烂。
病死猪肝。
色紫红，切开后有余血外溢，少数生有脓水泡。
倘不是整个的，卖者挖除后，虽无痕迹，但做熟后无鲜昧，因打汤、小炒加热时间短，难杀死细菌，
食后有碍身体健康。
灌水猪肝。
色赭红显白，比未灌水的猪肝饱满，手指压迫处会下沉，片刻复原，切开处有水外溢，做熟后鲜味差
，未经高温亦带有细菌，不利于健康。
选购香肠有妙招有人说，一家吃香肠，左邻右舍都能跟着香。
的确，好香肠一定是香气四溢的，那么我们在饮食中又该怎样选购香肠呢？
首先，要注意香肠的生产日期。
其次，就是要看标注的企业是否已通过ISO9000质量体系认证，这类企业的产品质量比较有保证。
第三，在购买香肠时，我们还可以根据以下特征来判定香肠的质量：（1）质量好的香肠，肠体干燥
有皱瘪状，大小长短适度均匀，肠衣与肉馅紧密相连一体，肠馅结实。
（2）面紧而有弹性，切面紧密，色泽均匀，周围和中心一致。
（3）肠内瘦肉呈鲜艳玫瑰红色，肥肉白而不黄，无灰色斑点，嗅之芳香浓郁。
质差或已变质的香肠，切面发粘、发霉，呈灰绿色。
肠衣的韧性减弱，没有弹性，切面周围有淡灰色轮环，肠衣与肉馅分离，有腐败味或油脂酸败味。
识别优质虾皮妙招选购虾皮时，用手紧握一把虾皮，若放松后虾皮能自动散开，这样的虾皮质量肯定
很好，外壳一定清洁，呈黄色有光泽，体形完整，颈部和躯体也紧连，虾眼齐全。
如果手放松后，虾皮相互粘结而不易散，说明虾皮已经变质。
外表一定污秽暗淡无光，体形也不完整，碎末多，颜色也会呈苍白或暗红色，并有霉味。
选购鲜鸡蛋有妙招在我们平时购买鸡蛋时，如要测量蛋的鲜度，首先可以把它浸在冷水里，如果它平
躺在水里，说明十分新鲜；如果它倾斜在水中，那它至少已存放3—5天了；如果它笔直立在水中，可
能已存放10天之久；如果它浮在水面上，这种蛋就有可能变质了。
其次我们可以将鸡蛋用灯光照，如果空头很小，蛋内完全透亮，呈橘红色，蛋内无黑点，无红影，那
么这样的鸡蛋就是新鲜的。
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选购松花蛋的妙招选择优质的松花蛋，那就是采用一观二摇三掂的规则：观：看皮色，蛋色灰白，无
黑斑，以蛋壳完整者为佳；摇：可取皮蛋放在耳旁摇动，好蛋无声，坏蛋有声。
掂：将皮蛋放在手掌中轻轻地掂一掂，好蛋颤动大，无颤动的品质差。
巧选食用油有妙招选购食用油要从感官、标识和营养价值三方面考虑，这样才能买到真正健康、高品
质的油品。
首先，从感官上识别。
一看色泽。
一般高品质的油颜色浅，低品质的油颜色深。
不同品种的油色泽的深浅也略有差异。
品质好的豆油为黄色；花生油为淡黄色或浅橙色；菜籽油为黄中稍绿或金黄色；葵花油为浅黄色。
二看透明度。
食用油的透明度高，水分、杂质少，质地就优良。
优质的植物油静置24小时后，应该清晰透明、不混浊、无沉淀、无悬浮物。
三靠嗅觉。
正常的食用油不应有刺激性气味。
其次，从标识上鉴别商标，注意保质期和出厂日期。
无厂名、无厂址、无联系方式、无质量标准、无QS质量安全标识的千万不要购买。
目前市场上的食用油都标有纯正、精品、纯香等字样，消费者很难分辨究竟哪种好哪种次。
专家指出，国家为了规范这种现象，实施了一系列标准，消费者可以通过油桶包装上的认证标识来鉴
别油品等级。
国家食用油的标准规定，食用油按质量分为一级、二级、三级、四级4个等级，等级越高，精炼程度
就越高。
最后，从营养保健价值上考虑。
目前市面上有多种植物油，营养价值各不相同，保健作用也有差异。
此外，专家特别提醒，目前市场上尤其是农村市场上还有一些散装油出售，但散装油因油桶、售油器
等污染容易不合格，消费者最好不要购买。
鉴别食用油优劣有妙招食用油是每天必用的食材，所以要谨慎挑选，以防不小心买到伪劣的食用油。
香油。
在光照下看起来透明无沉淀。
掺假的香油，在光照下不太透明。
质量好的香油呈黄色，小磨香油则应考虑是否掺了熟菜籽油，如能加热，则可进一步鉴别。
香油中兑有猪油加热后发白，兑有棉籽油淤锅。
如是瓶装油，应注意看上下区别，防止上装香油，下装杂油。
此外，将油放人冰箱冷冻后观察，纯正香油应为液态。
如假香油则凝结。
豆油。
泡沫顶端发白，油色深黄，泡沫花完整，盛油瓶上有黄边，有一股豆腥味，口感涩味。
花生油。
泡沫顶端发黄，微带绿色，泡沫花向阳时现彩虹，口尝有花生香味。
菜籽油。
泡沫顶发黄，微带绿色，泡沫花向阳时现彩虹，口感香中带辣。
色拉油。
浅黄色，纯净透明。
识别食醋优劣有妙招优质食醋澄清，浓度适中，呈琥珀色、红棕色或白色。
酸味柔和，稍有甜味，不涩，无异味。
具有食醋特有的香气，无不良气味。
无悬浮物，无沉淀物，无霉花，无浮膜。
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次质食醋呈琥珀色、红棕色或白色。
酸味柔和，无异味。
不浑浊，无霉花，无浮膜。
劣质食醋色泽发乌，无光泽。
无香味，有刺激性的酸味、涩味、霉味及不良异味，有沉淀、白膜或害虫等。
另外，如果食醋是用瓶装的，可将瓶上下或左右振荡几下，一般瓶内的食醋都有泡沫生成，泡沫多而
持续时间长的为真正的酿造型食醋。
泡沫少而短的甚至停止振荡后3～4秒泡沫就会完全消失的则为勾兑食醋，袋装食醋的鉴别方法也是如
此。
识别酱油优劣有妙招鉴别酱油的优劣，常用以下方法：一看。
看酱油的颜色。
质量好的酱油，色泽红润，呈红褐色或棕褐色，澄清时不浑，没有沉淀物。
用质量好的酱油烹调出的菜肴色泽红润，气味芳香。
二闻。
质量好的酱油，闻时有轻微的酱香及脂香味，没有其他异味。
若酱油有霉味或焦味，说明酱油已发霉不能食用。
三尝。
质量好的酱油，味道鲜美、适口。
四动。
以瓶装酱油为例，将瓶子倒竖，优质酱油应澄清透明，再将其竖正摇晃，看瓶子壁是否留有杂物，瓶
中液体是否浑浊，是否有悬浮物。
优质酱油应澄清透明，无沉淀、沉渣、无霉花浮膜。
同时，摇晃瓶子，观察酱油沿瓶壁流下的速度快慢，优质酱油因黏稠度较大，浓度较高，因此流动稍
慢，劣质酱油则相反。
巧识真假味精有妙招捏少许味精直接放在舌尖上，如感觉有冷滑、粘糊感，并不易溶化，说明掺进了
石膏或木薯淀粉；如感觉冰凉，且味道鲜美并有鱼腥味，说明是合格品；但尝后有苦成味而无鱼腥味
，说明掺人了食盐。
巧识变质酸奶有妙招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，呈乳白色或稍
淡黄色，吃起来酸甜可口，有一种酸牛乳特有的香味。
变质的酸奶，有的不凝块，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。
变质的酸奶都不可食。
鉴别燕窝有妙招燕窝是名贵药材和高级补品。
每年开春，金丝燕第一次做的窝，基本上全是用自己的津液凝固而成的。
这种燕窝洁白晶莹，形如碗碟，浸入水中则柔软胀大，称为“白燕”，是燕窝中的珍品。
如果第一次做完窝被人采走，金丝燕重新做窝，这时因为津液不够，里面就夹杂了不少绒羽、纤维海
藻、柔软植物纤维等，加上津液中常带有血迹，做出的窝，颜色微黄，略带咸味，称为“毛燕”，属
于燕窝中的次品。
选购大米的妙招（1）看硬度。
表面光亮、整齐均匀、硬度较大的米，蛋白质含量高，属品质好的大米；反之，碎米粒多、碾压易碎
、硬度低的米质量欠佳。
（2）看腹白。
米粒腹部有一个透明的白斑，在中心部位的叫“心白”，在外腹部的叫“外白”。
腹白小的米是籽粒饱满的稻谷加工的，腹自大的米是不够成熟的米。
（3）看爆腰。
米粒表面出现横裂纹称为“爆腰米”，裂纹越多，质量越差。
用这种米做饭会“夹生”，不仅难吃，而且营养价值低。
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（4）看新陈。
新米色泽新鲜，可见少量青绿米粒，有清香气味。
陈米颜色发灰，表面有粉状物或白纹沟，有少量黄米粒。
（5）看含水分的高低。
有时我们会发现，在购米后几天大米即出现霉味、米色发绿等现象。
这就是由于有的大米含水分过高所致。
判别大米是否含水分过高，可采用以下几种简单方法：①视觉法。
抓一小把大米，放人手掌心摊平，正常大米外观色泽光亮，且粒面附有少量的糠粉；而高水分大米色
泽较阴暗，尤其“水洗”大米粒面糠粉很少。
②齿觉法。
取几粒大米放入口中咬嚼，正常大米齿觉坚硬清脆，而高水分大米组织疏松不坚硬，齿声不清爽。
③触觉法。
将手指轻轻插入米袋中，如滞凝不易插入，则水分较高。
用手紧握大米，感触滑爽且格格有声，放开大米不粘手，则水分较低；反之，水分就高。
远购面粉三妙招一“看”。
看包装上是否标明厂名、厂址、生产日期、保质期、质量等级、产品标准号等内容，尽量选用标明不
加增自剂的面粉；看包装封口线是否有拆开重复使用的痕迹，若有则为假冒产品；看面粉颜色，面粉
的自然色泽为乳白色或略带微黄色，若颜色纯白或灰白，则为过量使用增白剂所致。
应选择色泽为乳白或淡黄色、粒度适中、麸屑少的面粉。
二“闻”。
正常的面粉具有麦香味。
若有异味或霉味，则为增白剂添加过量，或面粉超过保质期，或遭到外部环境污染，已变质。
三“选”。
做好“选”，我们还要注意以下三方面：①品种的选择：面粉的品种一般有特制粉、上白粉、标准粉
三种。
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编辑推荐

《家有妙招珍藏版》内容丰富详尽，新颖实用，贴近生活，语言通俗易懂，查阅方便，是一本方便有
效的现代家庭生活指导手册。
日常小妙招珍藏版生活大智慧。
方便+实用+有效＝轻松愉快的生活。
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