
怎样 贮 藏 冬 菜
一白菜

贮存的白 菜需要经过晾晒，取掉黄帮
烂叶，然后贮存。

1 、空心保存。取南 北 向 ，菜 根 相
对，间隔20厘米，挤紧摆成两个单排，这
是第一层：第二层起，还要每隔50厘米在
两个单排间连接一棵菜；依此码 4——6层
高，上面的口子敞开。

2、平地摆 存。也 取 南 北
向，菜根向下，挤紧摆成 1米多
宽的长方形，四周壅土 ，再沿中
线每隔50厘米拔 出一棵菜，拔 出
的口 子作通气口 排热湿气。

3 、空心堆存。菜根向里 ，
挤紧摆成圆 圈 ，这是第一层；第
二层起每层减少两棵菜，码5——

6 层高，上面的口子敞开。
保管的方法：平常苫盖草帘或塑料薄

膜，防风吹 日 晒；气温在——5℃以下时 ，
要封通气口 ，加盖草帘防冻。
二　萝 卜
　贮存的萝 卜应选择质量好，新鲜的，
削头去尾，然后贮存。

①少量贮存，可用 新鲜黄土埋藏或装
塑料袋存。②存量大，宜采取半地下窖，

窖深50厘米、宽 1
米多 ，窖底纵、横
向挖 通 气 沟。在
通气 沟 上 平 摆一
层萝 卜 ，在 通 气
沟交 点 插 1米 多
高的草把子 ，再把
萝卜 倒 进窖里 ，堆
出地 面 高 约50厘

米，四周壅土，上面苫盖草帘或盖土10厘
米。窖藏的保 管方法，平常保 持 通 气 畅
通，气温在 一 5℃以下时，半闭通气口 ，
加苫草帘或增盖土10厘米。
三　注意事项
　家 庭贮存菜，在向阳处，注意防 日 晒
和高温起热；在背阴处 ，注意防风吹冰冻；
室内 ，注意离开炉灶和取暖设备。

（ 西 安市 秋 菜 冬贮 办公室供 稿 ）

如何节用液化石油气
通好风

液化石油气完全燃烧时 ，火焰应呈浅
蓝色，但在使用 中 常会出现冒 黄 火 的 现
象。这是液化石油 气通 气不 良没有完全燃
烧造成 的，既浪费 了燃料中的很多能量 ，
时间长 了也会损害人体健康。这时应该开
大风 门 ，增加一次空气量 ，火焰 就可 以 恢

复正常。
调好压

液化石油气在燃烧过程 中 ，有时火焰会
飘浮在火眼的上方燃烧。这种现象 叫 做 脱
火，是由于液化石油气的压力过大造成的。
这不但浪费 ，而且容易灭火。这时应立刻关
闭开关 ，待压力调节好后再点燃。一般商店
供应的减压阀 ，若有说明 已调好压力的 。可
不必再自 己调整。
火勿大 。

根据测定，用直径二十四厘米的水壶烧
开水，用小火烧 比用大火烧 ，可节约百分之
十七的液化石油气。这是因为火焰过大，火
苗就会窜到外面来 ，从而造成 热量的浪费。
用余热

为了节约使用液化石油气，使一罐液化
石油 气能够多用些时间 ，可在平底饭锅外面
加一个与锅壁保持五毫米空 隙的 金属 圈 ，金

属圈的高度 以三至五厘米为宜。
做饭时 ，先把金属 圈放在煤气灶
上，然后再把饭锅放在金属 圈 里
面。加了金属 圈 后 由 于充分利用
了液化石油气燃烧后的余热 ，可
以大大节省液化石油气。根据测
定，加金属圈的煤气灶 比不加的
可节省液化石油气百分之八。若
购买商店销 售的 “余热器”，则更为节省 。

选好锅
用煤气灶做饭时 ，应尽量少用铁锅，

多用 铝锅；少用尖底铝锅 ，多 用 平 底 铝
锅。这是因 为铝锅 比铁锅导热性能好，省
煤气；直径 比较大的平底铝锅 比尖底铝锅
省煤气。　（戈 蕊 ）

家庭如何贮存鸡蛋
谷糠贮藏法。根据鸡 蛋的数量 ，

用大小 不 同 的 箱
子、土缸等 ，先 在
底部铺 一层 谷糠 ，
放一层鸡蛋，再盖
一层 谷糠，放一层
鸡蛋 ……，这样直
到装 满，放在阴凉
处，避免光照和潮

湿，每半个月 检查一次 ，发现坏蛋及时清
除。

草木灰贮藏法。把鲜蛋放在土缸
或瓷坛子 里，逐层用草木灰盖好。装满以
后加盖盖严，放在阴凉，干燥、避光的地
方，每隔10至15天检查一次，一般可保鲜
三个月 以上 。

三、热烫贮藏法。把鲜蛋洗净 ，用60
度左右的热水浸烫10分钟 ，使蛋清的最外
面一层受热凝固 ，能防止细菌的侵入 ，使

鸡蛋保存两个月 以上。
四、石灰水贮藏法。采用生石灰 ，按

一斤石灰兑入二十斤清水的比例 ，把石灰
水揽匀，待澄清后注入瓷坛子 内，把新鲜
鸡蛋浸入石灰水 内 ，可 以保存 三 至 四 个
月。

五、油脂贮 藏法。将鸡蛋洗净凉干 ，
涂一层生豆油或菜籽油，放在缸内 ，置于
阴凉处。这样可防止细菌侵入和鸡 蛋 内水
分蒸发 ，能保存二至三个月 不变质 。

（ 解 玉 秀 ）

你会 烹 调 马 铃 薯 吗 ？
马铃 薯 营养丰富 ，除含 蛋 白质、脂

肪、碳水化合物外 ，还富含维生素 C，每
100克 高 达30微克 以上 ，比起寒冬常吃的
一些蔬菜、水果来 ，有过之而无不及。寒
冬蔬菜淡季，它就 成 了 餐桌上的主角。马

铃薯吃 法多 样 ，但必须注意它的烹调方法 ，才
能做 得美味可 口 。

一、削过皮的马 铃薯如不马 上烧 煮 ，应
浸在凉水里 ，以免发黑；但浸泡太久 ，也会
使其中的营养成分流失。存放久的马 铃薯表
面有蓝青色的斑点 ，在煮马 铃薯的水 中放些
醋，斑点即可消失。

二、马 铃薯应该用温火煮烧 ，才能均 匀
地熟烂；急火煮烧 ；外层熟烂开裂 ，里面却
仍是生的。粉质马 铃薯一煮就烂，即使带皮
煮也难保持完整，用 于冷拌 ，可放一 些腌菜
的盐水或醋同煮，就能保持完整 。

三、马 铃薯煮熟后 ，用冷水浇一下 ，剥
皮就很容易 。发绿或发芽的马铃薯一 定要去
皮煮，并把发绿的部分和芽眼挖去 ，不然吃
了容易 中毒。

四、炸马 铃薯时 ，油锅要烧热。不要过
早地放盐，要等 整个马铃薯都炸 黄 后 再、放

盐。否财会使其汁水流 出 ，影响形状和颜
色。

五、做马 铃薯泥最好选用粉质的 ，并
在煮熟而 尚未冷却时，把它们碾碎。在泥
里加些奶油或牛奶，味道就更松软细腻。
加牛奶—定要趁热加，凉了加会变成灰颜
色。再掺人生鸡蛋、面粉和调味品 。做成丸
子，入油锅炸至色黄，味美可口。

六、马铃薯去皮后 ，切成条或片状 ，
抽炸至金黄色捞出。锅内 放白 糖少许，溶
化后 倒入炸好的条、片，粘糊后 出锅，上

盘再撒上白糖。这样挂霜的马 铃 薯 洁 白
晶莹 ，你一看就想吃。　（章 钰 ）

手表 如 何 上 弦
手表的上弦，也称开发条或上条。一

般说 ，机械手表除 自 动表外，每天都要上
弦。至于什么时间上弦，并无关紧要，问
题是 ，每天要有 一个比较固定的时间，如
晚上或早晨等、可视不同 习惯而定。上弦
时，一定要把条上满，因 为，发 条 上 满
后，它在一天中所输出的力矩变化较小 ，
这样 ，走时比较准确。上弦时应该注意两
点：一、在接近发条上满时，用力要缓慢
些，以避免损坏表机零件；二、要单方向
旋转表把上弦 ，以防止机件不必要的磨损。

（ 佟旭昭 ）

新旧鞋号换算法
新旧 鞋号怎样换算？可

参照这个公式：旧 鞋 号加10

再除 以 2等于新 鞋号。如旧 鞋 39号 ，则39
加10再除 以 2等 于新 鞋号二十 四 又二分之
一。（光 中　荐 ）

用卫 生 球

贮存 衣 物 不 好
卫生球，又 叫 樟 脑 丸 、卫 生 丸 、臭

弹。其实把卫生球叫樟脑 丸 是 “张 冠 李
戴”。樟脑丸的化学成分是樟脑，是一种
萜烯类化合物，从樟树的根、干、枝、叶
的蒸汽蒸馏产物 中分离而得，或以松节油
为原料制成 。而卫生球是用萘做的 ，萘是一
种有机化合物，可从炼焦油中提取。这种白
色结晶物很容易 挥发升华，人如果长期吸
入含萘气体，可引起头痛、无力 、食欲减
退、恶心、皮肤过敏等反映，严重的可出
现视力障碍和肝脏损伤，这对儿童危害更

大。
有位妇女在医院生了个儿子 ，家 里 人很

高兴。由 于是中年得子，家里小宝宝 的衣服
已放很久 了。可不知为什么 ，自 丛孩子回到
家后，就不爱吃奶了 ，并且还出了皮疹。家
里人吓坏了 ，赶快把孩子送往医院 ，可当 孩
子一住院 ，穿上医院的衣服 后 ，病 马上就好
了。再一回家 ，病又犯了。这一切 引 起 了医
务员和科研人员 的重视，化验结界 ，原来是
孩子衣服卫生球施 放过 量，导 致 孩子过敏
了。

看来，卫生球对人体的确有害 ，不仅如
此，它还可使衣服寿命缩短，化 纤 牢 度 下
降，白 色织物泛黄。目 前国际上有些冒 家 已
禁止把它用于 日 常生活 了 。

那么什么贮存衣服最好 呢？是 漳 脑 精
块。
　（卫 永 ）

生
活
顾
问

刊头设计　　周 末

西北 有 色 金 属 地质 机械厂 子 校，为 了 使 学 生 冬 季 课
间加 餐 能 吃上 热 汤 热 饭 ，请 来 了 个 体 户 罗 全 海 专 为 孩 子
们制 作 味 价廉 的 豆 腐 脑 。　俊忠　子龙摄
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编辑同志：
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谢
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鸡
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小幽 默

甲
乙
两
人
在
评
论
一

幅

油
画，

画
面
上
只
有
作
者
的

名
字
，

但
没
有
题
目
。

甲：
你
能
猜
出
这
幅

画
画
的
是
傍
晚，

还
是
早
晨
么
？

乙
：

我
敢
断
定
这
不

是早
晨
。

甲：
为什么？

乙：

因
为
我
认
识
这
位
画
家
，

从
来
不
起
早。

（
傻
子
　
辑
）
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友
民


