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很多人都觉得冬季装修有很多不利的天气因素，
但只要处理得当，依然可以保证工程质量。提前把功
课做足，一样可以打造出完美的家。一起来看看冬季
装修的注意事项吧！

油漆涂料
喷刷油漆涂料时，应严格按照产品说明中的温度

施涂。一般情况下，涂料施涂时的环境温度不宜低于
5℃，其中常用的混色涂料施涂时的环境温度应在
0℃以上，清漆施涂时的环境温度则不低于8℃。刷
漆的时候，要注意封闭和保温，等油漆干燥之后再开
门开窗进行通风。如果是大风或者降温天气，最好不
要施工。

材料的摆放
木材不要放置于露天环境，材料运进施工现场后

要在表面刷一层清油，也叫封油处理，以防风裂和变
形。水泥也不能在露天施工，要做好防冻。墙砖、地
砖要等适应了室内温度时才能铺贴。

木地板铺贴
冬天由于温度低，木板处于收缩状态，在铺贴的

时候要注意留出2毫米的伸缩缝，否则冬天使用取暖
器或夏天温度升高时，木材膨胀，会造成挤压拱起的
现象。

室内通风
冬季装修要注意对室内通风，因为冬季室内外温

差较大，不注意通风会对房屋装修造成破坏。但是房
屋装修时通风又不宜太大，因为受冷空气影响，刚刚
施工过的墙面会在遇到水雾的时候产生薄冰，等冰化
了之后就会产生水渍，因此要格外注意。

防火措施
冬季天气干燥，要做好防火措施。室内可以放一

盆清水，适当增加湿度，屋内的易燃品应分开摆放，不
需要的物品能清理的就清理干净，尽量保持屋内的整
洁。 陈亚

冬季装修注意事项

新鲜的鱿鱼外表有一层颜色略
深的皮，虽然这层黑皮可以吃，但由
于其本身韧性大，如果烹饪不好会非
常难嚼，所以通常烹饪鱿鱼前会将这
层黑皮去掉。但是鱿鱼皮直接撕，很
容易撕断，费时费力也撕不干净。怎
么处理才能又快又省事呢？下面分
享一个小窍门，让你能轻松地剥掉鱿
鱼皮。

方法：
1.将鱿鱼清洗干净，再准备一袋

米醋。
2.把鱿鱼的头剪掉，再顺着中间

剪开腹部，然后将所有内脏和一根软
骨去除。

3.冲洗干净，只留下一大片肥厚
的鱿鱼肉。

4.盆里倒入半袋米醋，再加入约
一倍的清水，搅匀，然后将鱿鱼片整
个浸入，泡3～5分钟。

5.取出鱿鱼片，将鱿鱼皮的一角
揭开，然后慢慢向上拉，就可以整片
撕下那层黑膜了。

原理：
鱿鱼的表皮和肉是由胶原纤维

连接的，主要成分就是胶原蛋白，胶
原蛋白和醋发生反应后，胶原纤维就
失去了原来的弹性和韧性，所以泡后
能轻松分离皮与肉，还有助于去除腥
味。 蕾文

轻松去除鱿鱼皮

微型盆景又称拇指盆栽，它非常小，但构造精致，
样式变化莫测，以其点缀居室，生机盎然。自己动动
手，通过四个步骤就能制作出漂亮的微型盆景。

取材
制作微型盆景一般选择枝细叶小、上盆易活且易

造型的植物。常选用的有五针松、小叶罗汉松、凤尾
竹、细叶冬青、六月雪、文竹、雀梅、南天竹等。

造型
常用造型方法有棕丝结扎法、铅丝缠绕法、折枝

法、攀扎法及倒悬法等，其中采用铅丝缠绕法整形较
为简便。一般树木整形以在早晨进行为宜。用铅丝
缠绕时必须紧贴树皮，绕的方向以和枝干直径成45
度为宜。树干基本定型后才可去掉铅丝。

上盆
整形时要将树木从泥盆中移栽到紫砂盆或釉盆

中。一般情况下，高筒盆适合于悬崖式；椭圆或浅长
方形盆，宜栽直干或斜干式；圆形盆可设置装备摆设

低矮盘曲植物；多角形浅盆，宜栽高干式。

养护
微型盆景的盆土宜经常保持湿润，要见干见湿。

生长期间一般每10天左右施一次肥，可用充分腐熟
的豆饼水、蹄片水等，亦可施用全元素复合化肥，施肥
方法最好用浸盆法。 石星

自己动手做微型盆景

香菇营养丰富，味道鲜美。吃之前，鲜香菇洗净
即可，干香菇却需要提前泡发。如果做菜时临时起
意，想加点干香菇，又等不及那么长时间，不妨用下面
一些小技巧来快速泡发。

1.选用30℃～40℃的温水。热水泡发会对香菇
的香气和营养造成较大的损失，用冷水所耗费的时间
又很长，用温水既能加快速度，又能最大程度地保留
干香菇的营养。

2.加适量白糖。香菇富含的鸟苷酸是一种天然
“鲜味剂”，白糖可以防止这种“鲜味剂”在泡发过程中
流失。白砂糖还有很强的渗透性，能让水分更快地进
入到干香菇里，有效缩短泡发的时间。

3.加些面粉或者淀粉。这些物质有很强的吸附
能力，它们不仅可以快速泡发干香菇，还可以将干香
菇细小缝隙里的泥沙污垢都带出来，让香菇更加干
净。

4.放进盛水的密封盒，用力摇晃。相较于静止状

态，干香菇在摇动之下更容易泡发。因为水流的反复
冲击，可以使香菇纤维浸入更多的水分，膨胀速度更
快，泥垢更容易洗出来。建议大家找一个密封的盒子
或罐子，放入适量温水、干香菇，摇晃约3分钟即可。

王兆宇

如何快速泡发香菇

米饭“夹生”怎么办
1. 用筷子在“夹生”饭里扎几个

直通锅底的洞，然后根据“夹生”的程
度加水。只有边缘“夹生”就沿着锅
边少加点温水，全部“夹生”就多放些
温水，然后再次蒸煮，米饭就会松软
了。

2. 可以直接将电饭煲的内胆拿
到蒸屉上。将“夹生”饭用筷子扎些
洞，再加些温水，让水分更均匀地滋
润米饭。上汽后中火蒸 20 分钟，这
样米饭就会跟新蒸的一样了。

米饭“汤大”怎么办
1.趁热将米饭搅散，开盖晾一会

儿，再次搅散，让水分蒸发一些。
2.在米饭上放一片吐司面包，再

焖煮 5 分钟。吐司面包的吸附作用
很强，可以将米饭中多余的水分吸
收。

米和水的比例
蒸米饭时水面要高出米面一节

手指，米和水的比例约为 1∶1.2～
1.4。还可以加小半勺米醋，这样蒸
出来的米饭更加洁白蓬松。

糙米饭虽然健康营养，但口感略
硬，蒸糙米饭时米与水的比例要达到
1∶1.7 左右。要想口感松软，蒸前糙
米最好先浸泡两个小时。

小贴士
米饭蒸煮好之后，电饭煲的煮饭

键会自动跳至保温键，此时不要立即
打开锅盖，最好继续焖煮 5～10 分
钟，这个低温焖煮的过程会让米饭香
味更浓郁，口感更加绵软。

郑玉平

蒸米饭
学会这几招


