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家 装

不同食物的保存方式各有讲究

■ 邱思宜

许多人的都会在家中安装纱窗，不

仅能在夏天起到一定的防蚊虫效果，还

能阻挡外面的灰尘杂质进入室内，同时

还有一定的美化空间效果，深受许多人

们喜爱。 但是纱窗用久之后，上面会有

许多污渍， 因此需要进行定期的清洁。

那么纱窗怎么清洗呢，下面就给大家介

绍下几种纱窗清洗的方法吧。

【纱窗怎么清洗】

普通纱窗清洗法

如果纱窗可以拆下来的话，可以用

喷壶慢慢冲洗。 如果方便也可以将纱窗

拿去浴室去用淋浴喷头冲刷。 如果家里

使用的是不可拆卸的隐形纱窗的话，可

以拽起隐形纱窗用水进行冲洗，拽多少

洗多少。 比较干净。

吸尘器法

这个方法首先需要在纱窗后面垫上

报纸，怕报纸飞走可以用玻璃压好，如果

还是不行可以用胶带纸贴着报纸的四个

角，报纸要厚些。 然后用吸尘器吸纱窗

上面的灰尘。 如果吸尘器功率大，纱窗

很快就干净了。

废旧报纸清洗法

首先将那些看过的废报纸浸湿后粘

在纱窗上，待干了之后揭下来，再贴上一

层新的湿报纸，反复几次可将纱窗清洗

干净。 这种方法不适用于不能拆卸下来

的纱窗，因为半干的报纸就会掉落下来，

这种方法清洗纱窗清洁度一般，而且等

待报纸自然风干的过程也比较漫长。

海绵清洁法

海绵具有一定的吸附性，因此用海

绵擦拭纱窗效果非常好。将海绵浸湿后，

挤出多余的水分，就可以对纱窗进行清

洁。纱窗上会留有少量洗衣粉水的泡沫，

但是再用浸有清水的海绵擦拭一遍，效

果就会非常明显。

面糊清洁法

这种方法是利用面糊的黏稠性清除

污渍。 将面粉和水成稀糊状，均匀地涂

在纱窗上，大概五分钟后，纱窗上的面糊

稍稍变稠，此时，用清水将纱窗洗干净，

污渍自然就随着面糊脱落。 这种方法比

较适用于灰尘比较大或者是厨房油烟渍

比较重的纱窗，不过面糊在清洗的时候

也有些难度。

【门窗日常保养】

第一、做好密封性的检查修补

平衡孔是保持窗户密封性的重要部

分，在日常生活中需要对平衡孔进行保

护。 平衡孔是塑钢门窗的窗框、 窗扇用

于排水减压的孔， 日常保养要避免杂物

堵塞平衡孔。

第二、平时多清理

轨道堵塞和门窗生锈是影响防雨防

水性的因素。 所以在日常保养上， 必须

注意定期对轨道进行清洁， 保证无颗粒

和灰尘的阻塞;其次要用肥皂水清洗，防

止表面生锈。

第三、门窗使用注意事项

使用技巧也是对门窗保养的重要

环节。 门窗使用注意几点：开窗时推拉

窗扇的中下部， 这样提高窗扇的寿命;

其次平开窗户切忌硬推玻璃，否则容易

让玻璃松脱;最后轨道窗框避免被硬物

碰伤，否则窗框和轨道变形影响防雨能

力。

5种纱窗清洁妙招推荐 让你的纱窗美化空间

■ 庞 生

连日来，随着全国不少

地区的疫情防控进入新阶

段，在一系列内部和外部的

因素影响下，不少中国家庭

开始盛行一种新的消费观

念，即“适当备货”。 除了粮

油面等常备物资外，还

有蛋肉禽海鲜等也必不

可少。 那么你知道哪些

食物不应冷藏？ 不同

食物在冰箱里都能

保存多久吗？

不同的食物有着不

同的冷藏期限我们应尽

量按照以下介绍的不同

食物不同天数冷藏，避

免食物变质甚至中毒。

剩饭： 冷藏不超过

3 天

鱼类： 冷藏 1 至 2

天，冷冻 90 至 180 天

肉排： 冷藏 2 至 3

天，冷冻 270 天

鸡肉： 冷藏 2 至 3

天，冷冻 360 天

梨：冷藏 1 至 2 天

柑橘：冷藏 7 天

苹果：冷藏 7 至 12 天

鲜蛋：冷藏 30 至 60 天

花生酱、 芝麻酱： 开罐后冷藏 90

天

牛肉：冷藏 1 至 2 天，冷冻 90 天

菠菜：冷藏 3 至 5 天

胡萝卜、芹菜：冷藏 7 至 14 天

牛奶：冷藏 5 至 6 天

酸奶：冷藏 7 至 10 天

熟蛋：冷藏 6 至 7 天

忌放在一起的食物

1、黄瓜与西红柿忌放在一起。 黄

瓜忌乙烯，而西红柿含有乙烯，两者放

在一起会使黄瓜变质腐烂。

2、面包与饼干忌放在一起。 饼干

干燥，也无水分，而面包的水分较多，

两者放在一起， 饼干会变软而失去香

脆，面包则会变硬难吃。

3、米与水果忌放在一起。 米易发

热，水果受热则容易蒸发水分而干枯，

而米亦会吸收水分后发生霉变或生

虫。

4、鲜蛋与生姜、洋葱忌放在一起。

蛋壳上有许多小气孔，生姜、洋葱的强

烈气味会钻入气孔内， 加速鲜蛋的变

质，时间稍长，蛋就会发臭。

肉类

1、短期内食用的生肉应“住”在冷

藏室下层， 且最好是温度更低的后壁

处；暂时不食用的肉类应放入冷冻层。

2、 专门辟出一层空间用来放生

肉，不要生熟混放，防止生肉当中的病

菌污染其他食物。

面包、馒头、包子等淀粉类主食

1、面包、馒头等如需长期保存，应

该让它们“住”进冷冻室，不仅可以延

长保存期，还可以避免变得干硬。

2、放入冷冻室之前，将它们分装

到保鲜袋里并封好口。

水果、蔬菜

1、“住” 在冷藏室下层的抽屉里，

或下层靠门的位置。

2、 水果和蔬菜不能放在一起，否

则一些水果释放的乙烯可能加速其他

蔬菜变蔫。

剩菜剩饭

1、“住”在冷藏室上层后壁处。

2、素菜不适合放在冰箱，建议现

烧现吃。

冰箱储存食物几大禁忌

1、热的食物绝对不能放入运转着

的电冰箱内；

2、存放食物不宜过满、过紧，要留

有空隙，以利冷空气对流，减轻机组负

荷，延长使用寿命，节省电量；

3、 食物不可生熟混放在一起，以

保持卫生。 按食物存放时间、 温度要

求，合理利用箱内空间，不要把食物直

接放在蒸发器表面上，要放在器皿里，

以免冻结在蒸发器上，不便取出；

4、鲜鱼、肉等食品不可以不作处

理就放进冰箱。 鲜鱼、肉要用塑料袋封

装，在冷冻室贮藏。 蔬菜、水果要把外

表面水分擦干，放入箱内最下面，以零

上温度贮藏为宜；

5、不能把瓶装液体饮料放进冷冻

室内，以免冻裂包装瓶。 应放在冷藏箱

内或门档上，以 4℃左右温度贮藏为最

好；

6、存贮食物的电冰箱不宜同时储

藏化学药品。

冷藏室里食物的储存位置

冰箱储存食物有三大关键点：空

间、 温度和在食物新鲜度的最佳状态

时取出食用。 一般来说，冰箱门架温度

最高； 保鲜盒很少被翻动， 又靠近下

层，所以那里温度最低。

冷藏室冰箱门架处： 适合储存抗

菌性较强的食物，如开了封的咸菜、果

酱、芝麻酱、酸味食物以及调味品，大

多可保存 2 个月。 由于冰箱门经常打

开，暖空气会进入，所以这里最不适宜

储存容易变质的食物， 比如开了封的

热肉、牛奶等。

冷藏室上层： 适宜储存热肉、咸

肉、酸奶及硬奶酪等。 未开封的肉食应

在保存期之前食用，一旦启封，肉只能

保存 3-5 天。 咸肉、 硬奶酪可保存 3

周。

冷藏室下层： 可储存需要快速加

热的食物，如剩饭剩菜、煮好的鸡蛋、

鱼肉等。 另外，容易冻伤的不带叶的

蔬菜和水果也最好储存于此。 煮好的

鸡蛋可存放 7 天； 剩饭最好别超过 3

天；剩菜最好不要过夜（叶类蔬菜最

好一次吃完，不要剩下），一旦觉得异

常，最好扔掉；新鲜鱼只能冰箱冷藏 1

天，烧熟的鱼不要超过 3-4 天。

保鲜盒：位于冷藏室最底部，温度

最低， 比较适合存放蔬菜， 如绿叶蔬

菜、辣椒和西兰花等。 这类食物最多可

保存 1 周左右。

在冰箱中


