
◎变废为宝

妙用可乐瓶

喝完随手就扔的可乐瓶，其实还有好多用途，随手改

造一下就有多种用途，简直太神奇啦！

调味瓶

平时吃沙拉酱、番茄酱，还得去买专用的细嘴调味瓶，

其实不花一分钱就能用得上。将可乐瓶盖用火烤软，然后用

一根牙签从瓶盖里面向外推，会把塑料拉成一个小尖嘴，然

后用剪刀在顶部减去一小截，盖在装有番茄酱的瓶子上。这

样一来，可乐瓶就能当调味瓶用了，这个主意太妙啦！

礼盒

参加朋友的婚礼时，总能收到各种包装精美的糖果礼

盒，喜欢的话也可以自己动手做。

将可乐瓶瓶身中间部分剪下来，折叠一下，将其变成

正方形盒装，再找来另一只可乐瓶重复上一步骤，将两只

空心盒套在一起，就变成了一个透明礼盒。装上糖果，系上

丝带，是不是比订制的礼盒还漂亮？

吸水花盆

工作太忙碌，忘了给家里的植物浇水可就麻烦啦！不用

怕，你可以试试自动吸水的花盆，一个月不浇水也没问题。

用小刀在可乐瓶的塑料瓶盖上挖个小洞，找来一根棉

布条穿过瓶盖，将瓶盖内侧的布条打个结固定，然后把可

乐瓶从中间一分为二剪开， 将瓶口倒置在另一半瓶身内，

在瓶里放上水，就可以栽种植物啦。植物会依靠蒸腾作用，

自己从瓶内吸取水分，这样的懒人种植法太省事啦！

冰块容器

夏天就快到啦，我们都爱往饮品中加些冰块，喝起来

冰凉爽口。你需要一款专业的冰块容器，保证冰块方便取

放又不易融化。其实只用将可乐瓶从中间剪开，将瓶口倒

置就行啦，用来放冰块非常方便。这样的简易容器，上面盛

放冰块，下面部分用来接住冰块融化的水，将水和冰分隔

放置，冰块融化的速度就会慢一些。

小勺子

厨房里常用的调味勺，不必专门去买，一只可乐瓶就能做

出大大小小、形状各异的勺子。在瓶子底座部分，用笔画出一个

小勺的形状，将其剪下来，用打火机在勺柄处烘烤一下，让勺子

更好地定型，再把勺子打磨光滑，就可以使用了。

文/萨仁

生活达人英雄帖

《汇生活》广招天下英雄啦!

如果你是旧物利用的能手， 如果你是手工创作达人，

如果你在家居布置方面有妙招，如果你是过日子的一把好

手……不妨与我们联系，来《汇生活》上秀一秀吧！

投稿邮箱：
lzp6635311@163.com,请在邮件主题上写明

“汇生活”，要求是原创哦！

汇生活
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巧妙收纳 放大空间
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家居收纳整理对于

每个家庭来说非常重要，

居室整洁了，看起来明亮

通透，视觉空间效果也更

大。

客厅收纳可以采用

矮柜 、 置物架和隔板的

设 置 来 扩 充 其 收 纳 空

间，可以充分利用墙面的

置物架，摆放各种心爱的

小物，再选择一些收纳盒

搭配使用，瞬间整个客厅

会显得干净简约不失时

尚。

卧室收纳主要是衣

物、被子，这些基本都是放

在衣柜里面的。 由于衣柜

空间有限， 衣物要归类进

行放置， 只挂应季常穿的

衣服， 不要把衣服挂得挤

在一起，这样容易有褶皱。

内衣裤、 袜子放在专门的

分类格里。 而被子可以用

真空的袋子装起来放在顶

层， 这样卧室的收纳就显

得温馨而整齐。

厨房里最多的就是瓶

瓶罐罐，锅碗瓢盆了，可以

充分利用墙面空间， 把各

种厨具挂起来或者摆放在

置物架上，这样整洁大方，

一目了然，取用方便。

卫浴间也可以利用收

纳架来摆放洗漱用品，看

起来整齐而干净， 拿东西

也非常便捷， 像马桶边摆

放的铁艺三层收纳架，还

有墙面的置物架设计，不

仅利于收纳， 也非常节省

空间， 让整个空间显得通

透明亮。

（据《济南时报》）

料酒、米酒、花雕……

烹调时加入酒，不但会增

添菜肴的香气和滋味，也

有画龙点睛的效果。但大

部分人或许不太懂得什

么时候该使用酒， 或者

不确定什么时候不适宜

添加等等。 今天就和大

家分享一下烹调时酒的

用法。

中餐入菜的酒， 最常

见的有料酒、 米酒、 花雕

等。

料酒又叫黄酒 ，以

30%~50%黄酒做原料，再

加入一些香料和调味料

酿制而成。

米酒，也叫酒酿或甜

酒，采用大米（多以糯米）

为原料，加入调酒发酵酿

制而成，酒精度低，味道

带甜。

花雕，是绍兴酒种类

之一， 属于发酵中的黄

酒， 选用上好的糯米、优

质麦曲，加入明净澄澈的

湖水，用古法酿制，再经

过长期贮藏， 其酒性柔

和，酒色橙黄清亮，酒香

馥郁芬芳， 酒味甘香醇

厚。

在调味料方面，黑麻

油、白麻油、酱油、蚝油、

白胡椒粉、黑胡椒粉等调

味料都能与入菜酒混搭。

但醋和酒若互搭，会呈现

酸味。

那么，烹调时应该在

什么时候加入酒呢？

其实，不同的酒有不

同的加法。 如在滚汤时，

尚未上桌前应加入些许

的花雕酒，这样可以防止

酒精的味道挥发掉。

另外，什么时候加入

酒，完全由个人的喜好来

定，有些人比较喜欢菜肴

散发醇厚的酒香，那就得

在烹调过程中的后半段

加入少许的酒。 相反，若

不要酒味太浓，则可在烹

调前加入少量的酒，让酒

精能够有足够的时间挥

发掉，而使菜肴存有些许

酒的香气来提味。加入酒

时， 应该从锅边加入。要

知道，造成鱼、虾、肉有腥

膻味的是一种胺类物质，

这些胺类物质能溶解于

酒中的酒精，经过加热可

以达到去腥的目的。

虽然米酒和花雕是

最常见的专用于烹饪调

味的酒， 但它们的烹调

方法却各有不同。 花雕

酒适用于煎炒 、 蒸煮 、

焖，以及腌制食材，而米

酒则只适宜蒸煮慢火

焖， 或一些特定菜肴需

要以大量的酒来提升香

气，如醉鸡。

在食材方面，肉类包

括红肉和海鲜类，搭配花

雕是一绝，可以提升它们

的鲜味，而米酒则比较适

合搭配鸡肉烹煮。 反之，

蔬菜及水果则不宜加入

酒来调味，因为蔬菜与水

果无法吸收酒的精华，如

果非要加入，就会使做好

的菜肴带有浓烈的酒味，

破坏了菜肴的本质。

此外，夹带着骨头的

肉类， 不宜以酒来伴煮，

因为骨头会将酒的精华

给挥发掉。

■小贴士
不同的酒

如何入菜？

花雕：
最适宜用来熬

汤，与海鲜、白肉一起来

烹调。

葡萄酒：
红葡萄酒可煎、

炖红肉等，白葡萄酒则适

宜烹调白肉和海鲜。

啤酒：
有麦香味，最

适合拿来熬汤。

黄酒：
耐高温，酒味

香醇，最适合用于红烧各

种肉类。

香槟：
多半用来加入西

餐冷汤，制造雪泡效果。

文/晓梦

玉露是百合科多肉

植物， 其植株玲珑小巧，

晶莹剔透， 种类丰富，是

近年来很受欢迎的小型

多肉植物品种之一。

许多多肉植物喜欢

光照充足的环境，玉露也

不例外。光照不足会造成

株形松散 ， 叶片瘦长 ，

“窗”（植株顶端的透明部

分）的透明度差。但光照

也不可过强，夏天要避免

阳光直射。玉露不喜欢高

温炎热环境，夏季要适当

采取降温措施。

玉露耐旱怕涝，浇水

不可过勤。 花盆里不能经

常积水，也不能经常淋雨，

否则容易烂根。 浇水应干

透浇透， 即盆土从上到下

完全干了再浇水， 浇到花

盆底部有少量水渗出。浇

水最好定时定量， 我一般

半个月浇一次水。 我家夏

季比较凉爽， 室温很少超

过30摄氏度， 因此夏季也

是半个月浇水一次， 没有

休眠和控水一说。

一些资料中说玉露

的培养土可用蛭石、腐叶

土或草炭土等基质混合

配制。但经过几年的养护

实践，我发现玉露对土壤

要求并不高， 疏松透气、

排水良好、富含腐殖质即

可。至于肥料，我一般在

配制营养土时，在土里添

加充足的复合肥作为底

肥，之后在生长期和花期

均不再追肥。 我发现，只

要底肥充足，温光水土等

条件稳定且适宜，玉露便

可长势良好，并时不时开

出清新淡雅的小花。

玉露会生出许多幼

株，因此家庭养护多用分

株繁殖。我一般在春季分

株，此时玉露也已长到爆

盆， 可进行分株和换土。

移除花盆后， 要小

心地将幼株从母体

分离开来， 幼株也

是有根的， 直接种

进花盆即可。 分株

时要湿土干栽，五

六天后再正常浇

水。

文·摄影/李元
如果您有自己

的养花小妙招、好看的花卉

摄影图片、 有趣的养花故

事，都可以发给我们（要求

原创作品）， 征稿邮箱是

lzp6635311@163.com, 请

在邮件主题上写明“汇生

活小李花吧”。

烹调加酒 去腥提香

玉露：小型花卉中的萌宝

◎主妇手册

� 玉露和

它开的花


