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一. 用刷子刷洗生蚝

外壳

生蚝外壳一般都比较

脏，在食用之前使用盐水浸

泡去除里面的沙子，然后用

刷子清洗外壳的污垢。

二. 用小苏打水浸泡

生蚝

外壳清理干净之后，

将生蚝放进小苏打水中浸

泡，去除异味，还可以让生

蚝口感更好。

三. 清洗生蚝黑色内

脏

建议不要食用生蚝

内脏，内脏含有重金属和

不干净的东西，应将其清

除。

四.吃生蚝的注意事项

我们可以通过气味辨

别生蚝是否变质，变质的

生蚝会有一股奇怪的味

道。生蚝带有很多细菌，不

建议生吃。 文/巧 姐

新兴的自热食物备受

上班族的青睐，可是，人们在

享受美食时，往往会忽略自

热型食物存在的安全隐患。

目前，市面上的自热

食物一般是在餐盒内自带

水袋和加热包。当加热包被

弄破，水和发热剂发生反

应，发热剂快速散热，产生

的 120℃的高温使得上层

经过烹饪的食物快速加热。

120北京急救中心的医

生提示，首先，大部分自热

型食物含有过多的食品添

加剂，如磷酸盐、防氧化剂、

防腐剂等。虽然正规厂家生

产的此类食物添加剂符合

国家标准，但长期食用高

盐、高油及添加剂食物，对

心脑血管有一定影响，易引

发高血压、高血糖等慢性疾

病。此外，自热食物采用化

学反应产生的热量来加热

食物，在使用量和使用方法

上并没有统一标准。在购买

了劣质商品时，容易因为操

作不当，发生烫伤，严重时

还可导致爆炸等严重后果。

出现意外烫伤应该如

何急救？急救中心的医生

介绍，被烧（烫）伤后，应立

即用冷水冲洗，或将烧（烫）

伤的四肢浸泡在干净的冷

水里，直至疼痛和灼热感消

失为止。而对于躯干或其他

部位，可用冷敷方法以减轻

疼痛，避免伤势恶化。烧

（烫）伤时穿着的衣服要在

冷水冲洗后脱除，或使用剪

刀剪开后小心除去。

用清水冲洗后，要在

一度烧伤的局部涂抹烫伤

药，切勿涂抹牙膏、酱油

等，避免伤口感染；二度烧

伤有水疱时，不要把水疱

挤破。当水疱过大，可用缝

衣针（75%酒精消毒）刺破

水疱的基底部，慢慢放出

疱液，但切忌剪除表皮。

急救中心提醒，烫伤

面积过大或者出现红肿发

炎等情况，请立即就医或

拨打120等待急救。

（据《北京青年报》）

为什么新剪的草坪
有特殊香味？

当我们路过新修剪的草坪时，总会闻到一种特殊的

香味，不少人将其称为青草香。那么这种味道到底从何而

来呢？

有科研人员对此进行了研究，认为这种特殊的味道

从化学上来说，是多种名为绿叶挥发物的碳基化合物在

空气中混合的产物。当植物受到昆虫、病菌感染或割草机

等机械外力的伤害时，会主动释放这些分子。

这种由受损叶片释放的“绿叶挥发物”属于普通植物

挥发物的一种，大部分是六碳结构的饱和或不饱和的醇

类和醛类，具不同结构的同分异构体。它们在叶脂质的氧

化作用下被大量生产，质量基本上会占叶子干重的1％以

上。绿叶挥发物分子十分微小，它们从植物体中“逃逸”，

进入空气中，最终飘进人们的鼻腔。绿叶挥发物的威力很

广，在某些情况下，它们能在源发植物一英里以外的地方

被闻到。人们之所以会觉得这种味道好闻，是因为由草地

释放的绿叶挥发物与我们觉得可口的植物所释放的挥发

物大同小异，我们日常接触到新鲜蔬菜和成熟的水果也

会释放这些分子。 （据《生活时报》）

泡白茶的4个讲究

做茶师傅要有匠心精神，才能做出好茶，喝

茶的人也需要对自己多讲究些，不管是从泡茶方

式还是饮茶理念，都需要认真去对待。

泡白茶主要有以下4个讲究。

一.茶水比例

一般茶叶的茶水比例为 1：50，即投 3 克干

茶需注入 150 毫升的水。但白茶却不是，需投 5

克干茶，注入150毫升的水，比例为1比30。若是

容量为 110 毫升的盖碗，那么可以投 3 克。干茶

若投太多，茶汤会苦涩，若注水太多，那么茶汤

寡淡。

二.浸泡时间

掌握科学有效的泡茶方法可以让茶汤变得

好喝，掌握精确的浸泡时间即可。白茶是讲究快

出汤的，所谓的快出汤是指茶汤的时间一定得

快。从注水那一刻开始算起，到倒出茶汤为止，

把这段时间控制在 10 秒左右。抛开注水与倒茶

汤的时间，茶与水真正接触的时间其实不会太

长，大概有 2 秒的时间。前 5 泡的完全浸泡时间

可以保持在2~3秒，而后5泡的浸泡时间可以适

当加长，大概3~5秒。通常茶叶内物质会在两三

泡后开始析出，四五泡会大量析出，六七泡开始

变淡。

三.冲泡手法

注水方式有很多，选择合适的方式有助于泡

出好茶。

比如用玻璃杯泡绿茶就有3种注水方式，分别

是上投法、中投法和下投法。上投法就是先加水后

投茶，中投法就是先加一些水再投茶，最后再次加

水。下投法是先投茶后加水，下投法是比较普遍的

泡茶方式。泡白茶一般选择用环壁注水法，白茶是

不炒不揉的微发酵茶，外形保持完整，所以比较蓬

松。一般5克白茶就已经快占满盖碗，若是寿眉，那

就更甚，看着感觉茶叶要溢出盖碗。因此我们在注

水的时候就不能选择定点高冲注水，容易将茶叶溅

出来。

环壁注水适用于白茶的散茶状态，若是白

茶饼块或者白茶茶丸，那么我们可以用定点

高冲。茶块厚实，不占空间，注水时不怕掉出

来。

四.茶具的选择

泡白茶可以选用盖碗，其次是玻璃杯、紫砂

壶，最不建议的就是使用保温杯。其实不只是白

茶不建议使用保温杯，其他茶也是如此。茶叶一

直被热水泡着，使得茶汤的滋味不再鲜爽。此外，

用保温杯泡茶容易产生茶垢，且不宜清洗，时间

久了就有酸臭味。

文/舍 一

牙膏挤多了怎样处理？

挤牙膏时一不小心挤多了,感觉挺浪费的,要怎样才能

弄回到牙膏管里呢?小编整理了一些几个实用的小方法。

1.用手抓住牙膏管,嘴朝上,尾向下使劲甩一甩,将里

面的牙膏甩到尾部,让前部分留出一定的空间。这时用手

轻捏空间处,口对着多出的牙膏,松开手将牙膏慢慢地吸

回去。

2.如果牙膏管吸不动,可以事先在牙膏管两侧吸两个

小吸盘,吸的时候将吸盘向两侧一拉就可以了。

3.网上有卖“挤牙膏器”,可以很好解决这个问题。

4.多挤出来的牙膏实在装不回去的话,就涂在家人的

牙刷上,喊家人一起来刷牙吧!

5.牙膏是一种很好清洁用品,可以用多出来的牙膏洗

一洗牙杯或面盆。 文/菲 菲

咸蛋黄烧豆腐

食材：咸蛋黄（也可以用咸蛋黄酱、粉替代）5个，内酯

豆腐1盒，小葱1根，玉米淀粉一大勺，水适量，盐半勺，植

物油、白胡椒粉、白酒、鸡精或味精适量。

做法：

1.将咸蛋黄装入碗中，放入微波炉，大火转1分钟。然

后，用勺子按压碾碎备用。

2.内酯豆腐切大块，小葱切碎，淀粉加小半碗水调成

水淀粉备用。

3.炒锅里倒少许植物油，烧热后爆香葱花，倒入咸蛋

黄翻炒。开大火，沿锅边烹入少许白酒，给咸蛋黄去腥，炒

出肥油的状态会更香。

4.倒入内酯豆腐，中火稍微翻炒一下，再加入少许水、

盐、白胡椒粉（去腥提香）、鸡精，搅匀后大火煮1分钟左

右。

5.沿锅边倒入水淀粉，然后开大火，用锅铲背面推动

豆腐，稍微翻搅到黏稠即可。 文/小 易

怎样清洗生蚝内脏？

◎小科普

◎小妙招

◎主妇手册

◎有茶时光


