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相关连接

1、冰箱不是保险箱，首先要

分清什么食品可放在冰箱里，什

么不能放。

2、掌握保存时间，不可超过

期限。

3、生熟食品要分开存放。

4、放在冰箱中的所有食物都

要用保鲜膜、保鲜盒包好或加盖，

这样可以减少营养物质的流失，

也可以避免食物间互相串味。

5、冰箱取出的食品吃前要热

透；剩菜要放凉后再放入冰箱。

放在冰箱的位置也有讲究：

1、各种调味品、果酱等开了封

的瓶装食品，以及鸡蛋、咸鸭蛋等

蛋类食品适合放在冰箱门架上。

2、直接入口的熟食、酸奶、甜

点等，可放在上层靠门处。

3、易滋生细菌的剩饭菜、豆浆、

包装豆制品等放在上层后壁处。

4、各种蔬菜及苹果、梨等温

带水果，要用保鲜袋装好，以免因

温度过低而被冻坏，应放在下层

靠门处。

本是用来延长食品保质期的冰

箱，怎么就成了“过期食品”的储存

柜呢？一来是因为有上述依赖性的

想法，二来是使用冰箱的方法不够

科学。那么，该如何合理科学使用

冰箱呢？

食品在冰箱里能呆多久
很多新鲜食品在常温下的保存

时间是很短的，在夏天，一般熟食不

会超过2小时。生的食品要看具体

的种类而定，一般也不会超过半天。

在夏天，建议把食品放在冰箱

中保存，延缓它变质和腐坏的时间。

各种食品在冰箱中安全保存的时间

有所不同，大家可以参照以下部分

食品的保存期限：

冰箱应每周清洗一次

尽管冰箱里面处于低温，但仍

无法彻底杜绝所有细菌。因此，冰

箱最好是每周清洗一次，这才能使

之保持清洁卫生。

在清洗冰箱时，特别需要注意

的是冰箱门上的橡胶密封条会有一

些污垢，它们需要被清理干净，从而

防止细菌进入冰箱内部。

冰箱用的时间一长，就容易产

生较难闻的味道，除了清洗冰箱外，

大家也可以在冰箱里放置除味用

品。如果对化学用品不放心，可以放

置一些橘子皮、茶叶等能够吸味的

物品。
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洗涤泳衣避免用热水
喜欢游泳的人特别多，但

是大家知道该怎样保养自己的

泳衣吗？是不是游完泳后就直

接把泳衣晾干收藏呢？

游完泳后应该先用凉水冲

洗泳衣，注意不要使用肥皂、洗

衣粉、热水来洗，它们会破坏泳

衣的材质，使泳衣变松垮。另

外，在游泳前，要先用清水将泳

衣淋湿，让泳衣吸进清水，这样

可以防止泳池内的化学药剂被

泳衣吸收而缩短其“寿命”。

电扇先开慢档不省电
启动电风扇时，不少人习惯

先从慢档开始，认为这样省电，

其实，这样做恰恰适得其反。

用慢档启动，220伏电压

是经过调速器降压之后才加到

电机上的，启动电流很大，电机

易发热，有损使用寿命。虽然在

电风扇设计时已考虑到了调速

的需要，但若长此下去，显然对

电机不利。若先用快档启动，对

电机的启动力度足，电机升温

小。显然，这样既省电又对延长

电机和调速器的使用寿命十分

有利。因此，启动电风扇时，最

好先用快档，待转速正常后，再

调节到慢档运行。

蒸鱼不宜用凉水
蒸鱼或蒸肉时，许多人往

蒸锅里加凉水后，即将鱼或肉

放上去蒸，这样不仅影响鱼和

肉的鲜美程度，还会损失营养。

因为在水温逐渐上升的过程

中，鱼或肉里的营养物质将流

失到蒸出的汁水里。所以应待

蒸锅的水开了以后再放进去

蒸，能令内部鲜汁不外流，而且

熟后味道鲜美，有光泽。 金焱

夏季细菌繁殖特别快，在常温

下解冻肉类很容易变质。喜欢依附

肉类生长繁殖的细菌，在天热的时

候长得最快。如果解冻时间稍长，

肉就可能不新鲜甚至腐败变质。万

一肉再染上了能释放毒素的细菌，

对人体的危害就更大了。因为这些

毒素即使加热烹调都不能被破坏。

其次，也不推荐用冷水、温水甚

至盐水和醋浸泡解冻。用水来解冻

肉，外层的冰会先溶解，而里面的肉

融化得慢，就会膨胀并把细胞冲破，

导致肉里的营养物质随水流失，烹

调时的口感也会变差。

正确的解冻方法：如果时间充

足，最好选择冰箱低温解冻法，即提

前半天把肉从冷冻室里拿出来，放

到冷藏室里自然解冻。解冻至肉中

间稍微变软，但是整体仍然较硬时，

就可以了。如果没有充足的时间，可

以用微波炉解冻。将微波炉调至解

冻档定时半分钟，到冷冻肉半化不

化时在室温下再放 20分钟，软硬

适度即可。 沈庭

夏季如何解冻冷冻肉
教·你·一·招

如何鉴别鸭子老嫩
老嫩鸭子的吃法不同，嫩鸭适

宜在短时间加热的爆、炒、炸等烹调

方法，老鸭适宜用文火长时间加热

的蒸、炖、焖等烹调方法。所以，在选

购时必须鉴别鸭子的老嫩，方法是

一看、二摸、三辨、四掂。

一看皮色与脚色：皮艳黄色、脚

深黄色是老鸭；皮雪白光润、脚呈黄

色是嫩鸭；脚色黄中带红的是老嫩

适中鸭。二摸鸭嘴和胸骨：老鸭嘴壳

根部硬、胸骨也硬；嫩鸭嘴壳根部

软、胸骨尖也软。三辨外貌：羽毛灰

暗、嘴上有花斑的是老鸭；羽毛光洁

鲜艳、嘴上没有花斑的是嫩鸭。四掂

分量：同样的个头，老鸭比嫩鸭重。

烤肉浇沸水变松软
家庭烤肉或在外烧烤时，肉入

炉前，先用沸水或热清汤浇一下，可

使烤出的肉松软（若用凉水浇肉，肉

会变得很硬）。在烤肉过程中，必须

在一面烤熟后，再翻过来烤另一面，

不要翻来覆去地烤，以免费时费力，

还不易烤透。

用烤炉烤肉，如在下格放一个

盛有清水的器皿，可使烤出来的肉

不焦不硬。因为器皿中的水受热变

成水蒸气，可补充肉中散失的水分。

陈彦
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"火锅油渍

一点牙膏用少许清水润湿，均匀

涂在油渍上，轻轻搓揉。等白色泡沫

覆盖整块布片，用水清洗干净即可。

6

"衣物怪味

可将脏衣物先浸泡在 20∶1

的白醋水中 10分钟，再进行常规

清洗，就不会有异味啦。

:

"衣服上笔印子

网传的风油精去笔迹的效果其

实并不理想。但以下两招肯定错不

了。二锅头+清水，将有笔迹的地方

浸泡在二锅头中，然后再用洗衣粉清

洗就干净啦。或将牛奶倒在笔迹污渍

处，沾点水搓，效果也是杠杠的！

;

"酱油渍

将沾到酱油的衣物用水浸湿，

在污渍处撒上白糖直接搓洗、漂净

就可以了；或把苏打粉涂在浸湿的

污渍处，等待十分钟清水漂洗，酱油

渍一样去干净。

?

"油漆

将香水喷在沾了油漆的衣物上

轻轻揉搓，清水漂洗，香喷喷不留

痕。水溶性漆（如水溶漆、乳胶漆）及

家用内墙涂料，及时用水一洗即掉。

5

"青草渍

100克食盐 +1000克清水，将

沾有草渍的衣服放入盐水中泡 10

分钟再清洗，就能把草渍洗掉了。

7

"染色衣服

在洗衣机里用温水进行漂洗，

加入 84消毒液，半缸水加大约三

分之一瓶消毒液，漂洗大约 25分

钟，衣服晾干后，就恢复原来的颜色

了。 萧妍

洗衣小技巧媲美专业干洗店

温度 湿度
@

保存期限

鲜肉 -1~1℃ 60~85 1~2天

冻肉 -10~18℃ 96~100 90天左右

鲜鱼 1~10℃ 95~98 1~2天

冻鱼 -9~18℃ 95~98 90天左右

鲜蛋 1~2℃ 85~88 30~60天

鲜奶 1~2℃ 70~75 3~5天

如何保证食品营养#

西瓜果肉水分较多且味甜，是

大家夏季喜食的佳品。但是如不慎

食用了毒西瓜，也可导致人体中

毒。毒西瓜的毒性来源于瓜农施用

过量的激素（催熟剂、膨大剂）和农

药。下面教你识别毒西瓜的方法：

1、瓜皮上的黄绿条纹不均匀，

切开后瓜瓤特别鲜艳，但瓜子却是

白色的，吃起来没有甜味的，通常

是毒西瓜。

2、施用了膨大剂的西瓜个儿

大，可达6~10公斤。一般重量在4

公斤左右的西瓜才是正常的。

3、施用过激素的西瓜，由于喷

洒农药和吸收不均匀，易出现歪瓜

畸果，如两头不对称、中间凹陷、头

尾膨大等，同时表皮色差大。正常

的西瓜表面应该是光洁的。

4、食用西瓜时，若发现口感不

好，尤其是舌头有麻感时，应立即

停止食用，不可心存侥幸。 晓燕

如何鉴别打了激素的西瓜


