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内 容 简 介

这是一本专门介绍一般家庭常见物品和食品以及废物妙用的全书，是一本很实用的工具书。从调料
饮品篇、粮油干果篇、畜禽水产篇、蔬菜水果篇、草药花卉篇、日用物品篇和废物妙用篇等七个部分，详细地
介绍了４００多种日用物品和食品在日常生活中的妙用，并以生活小窍门的方式展现在读者面前。书后还
附有本书介绍的内容———《家事料理锦囊妙计８　０００条》的索引，分别为：食物加工与保鲜篇、衣物保养与去
污篇、用品保养与去污篇、潇洒靓丽与休闲篇、养生保健与抗衰篇和其他生活小窍门篇，检索阅读非常
方便。
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食醋的妙用

● 巧除羊肉膻味　将羊肉洗净切块后放入锅中，按每５００克羊肉加５００毫升水、２５毫

升醋，煮开后取出羊肉，羊肉的膻味即可除掉。

● 巧除皮蛋涩味　食用皮蛋（又称松花蛋）时，用姜和食醋配成的汁作皮蛋调料，既可
解涩、去腥，还有解毒、杀菌作用，且别有一种鲜美的味道。

● 巧防芥菜变苦　芥菜（又称芥疙瘩、水芥和春菜）很好吃，但切开后放置半小时左右，

就会苦得不能吃。可在烧热的植物油锅内撒一些花椒，立即将花椒及油倒在切好的芥菜丝
上，并加些醋拌匀，就没有苦味了。

● 巧除大蒜异味　用大蒜当调味料，可使食物味美，但大蒜的味道有些人不喜欢。要
除其味道，可将大蒜浸泡在醋里，也可在醋中加一些油，一起泡大蒜。这样既能减轻大蒜
味，而且浸泡过大蒜的醋又可作为调味汁使用。

● 减轻辣味窍门　不爱吃辣味的人，如感到食物辣味过重，难以入口时，可在菜肴内加
些食醋，就能减轻辣味。

● 除油菜苦涩味　油菜腌制后若发现有苦涩味时，滴些醋即可消除。

● 巧除葱刺激味　切葱或剥洋葱时，将１杯白醋倒入炒锅中煮沸片刻，即能除洋葱的
刺激味。

炒洋葱或大葱之后，产生的浓烈刺激气味长时间不散，此时可将１杯白醋倒入锅中煮片
刻，气味就能消失。

● 减轻苦瓜苦味　在炒苦瓜时滴入少许白醋则可减轻苦瓜的苦味。

● 巧除萝卜异味　将萝卜切碎，按３００∶１的比例放入食醋，再进行烹制，可去除其
异味。

● 增加菜肴香味　在烹饪时，加酒后再放点醋，菜肴就会格外香。

凡需要加醋的热菜，在起锅前将醋沿锅边淋入，比直接淋在菜肴上香味更加醇厚浓郁。

● 巧除鱼胆苦味　宰鱼时不小心弄破鱼胆，可在沾有胆汁的地方滴少许食醋，再用温
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水冲洗一下，能除去苦味。

● 除鱼腥味窍门　在烹调鱼时，如果加一点醋，不仅可以去腥、增鲜，还可以使鱼刺软

化释放出钙和磷，有利于人体对营养的吸收。

● 除鱼鳞的窍门　洗鱼去鳞时，鱼鳞往往不易刮净。如果把鱼放在冷水（每１　０００毫

升水放２汤匙醋）里泡２小时（活鱼泡后再剖杀），或用醋在鱼鳞上擦一下，鱼鳞就很容易刮

除干净。

● 巧除鱼的黏液　鲍鱼以及鳝鱼、鲶鱼等黏液很多，滑来滑去不易抓住，若用醋水洗

涤，即可消除其黏液。

● 巧洗家禽内脏　鸡、鸭、鹅肠的内壁上黏液很多，用清水洗涤难以除去，如果用适量

的醋抓洗，很快就能除掉黏液，使其洗得更干净。

● 除家禽毛窍门　宰老鸡和老鸭前，先给老鸡和老鸭的嘴里灌２匙醋，过５～１０分钟，

待老鸡和老鸭的毛孔胀松后再宰杀，用热水烫，老鸡和老鸭的毛就容易拔除了。若在烫老

鸡和老鸭的水中加２匙醋，使水略带酸性，老鸭和老鸡的毛也容易拔得干净。

● 洗猪内脏窍门　洗猪肚时，用适量的醋抓洗猪肚１分钟，可将猪肚洗得清白、干净。

将猪肠放在淡盐水和醋的混合液中浸泡片刻，清除脏物后放入淘米水中浸泡片刻，再

在清水中轻轻搓洗两遍，猪肠就容易洗净。如在淘米水中放几片柠檬片，还可消除猪肠

异味。

● 洗蔬菜的窍门　在洗生菜的水中加一些醋，便可以清除附在菜叶上的小腻虫。

● 洗木耳的窍门　有时遇到较脏的木耳，清洗起来十分困难，如清洗不净，食用起来会

感到牙碜。可用少许食醋加入清洗木耳的水中，然后轻轻搓洗，能很快去除沙土。

● 泡海带的窍门　海带质地较硬，食用和消化比较困难。这是因为海带里含有一种
“藻朊酸”的缘故。要使海带变软和食后易消化，可在浸泡海带的清水中放一些醋，使“藻朊

酸”溶解，待海带变软再煮食。

● 使菜变淡窍门　烧菜时如因多放了盐而致味道太咸，可放些食醋，便会变淡。

● 使臭咸蛋味美　在臭咸蛋内放少许醋，能消减臭味，使其味道鲜美。

● 煮蛋的小窍门　煮蛋时如果蛋壳在水中破裂，立即加一点醋，可防止蛋白流出，而且

容易剥壳。

● 煎蛋皮的窍门　在蛋液中先加入少许醋搅拌再煎，这样煎出的蛋皮既薄而又有

韧性。

● 做蛋汤的窍门　做鸡蛋汤时，如打开的鸡蛋不太新鲜，下入锅里就易散开。这时，可

以先往沸汤锅里滴少许醋，蛋汁下锅后就能形成漂亮的蛋花。

● 腌咸蛋的窍门　先将鸡蛋或鸭蛋洗净，再用醋洗２分钟左右，然后将蛋放入盐水里，

这样腌一周后即可食用。

● 煮鱼的小窍门　煮鱼前，把鱼浸在醋和水的溶液中，这样煮出来的鱼有甜而软的滋

味。煮鱼时，加适量的醋，可保护维生素Ｃ的稳定性，而且还可促进钙的溶出，有利于人体

对鱼类钙质的吸收。
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　　● 煮面条的窍门　煮切面时，在下面条的同时加入适量的醋，这样不仅可消除面条的
碱味，而且可以使面条变得清爽白净。

● 煮土豆的窍门　久存的土豆，表面会有蓝青色的斑点，煮时加些醋，斑点就会消失。
烹调土豆时，加入少许食醋，热酸交融，能有效地分解土豆中的毒素，可避免食土豆中毒。
因发青的土豆皮中含有害物，不吃为好。

为了避免土豆煮时发黑，可在煮土豆的水中加１汤匙醋。
煮土豆时放点醋可以避免土豆烧焦，而且能使土豆颜色洁白、松软可口，还能去除土豆

的怪味。
● 煮牛肉的窍门　老牛肉不易煮烂，煮牛肉时，如果按每１　０００克牛肉加１～２汤匙醋，

牛肉就容易煮烂了。

● 煮海带的窍门　煮海带时，往锅里稍加几滴醋，会使海带一煮就软下来。

● 煮豆浆的窍门　煮豆浆时，少加点食醋，能使豆浆起花，美观可口。将少量醋加入煮
熟的豆浆中，用勺子上下徐徐搅动，如豆浆不清，再倒入少量食醋进行搅动，直到豆浆全聚
成块，起到点豆腐的作用。

● 煮米饭的窍门　煮米饭时，往水中滴几滴醋，煮出来的米饭会更洁白、香甜。
煮熟的米饭不宜久放，尤其夏季米饭很容易变馊，若在煮饭时，按１　５００克米加２～３毫

升醋的比例加入醋，可使米饭易于保存。

● 煮四季豆窍门　煮冷冻或罐装的四季豆时加少许醋，吃起来味道就觉得新鲜脆嫩。

● 煮排骨的窍门　煮排骨时加点醋，可使骨头中的钙、磷、铁等矿物质得到溶解，被充
分利用，既增加了汤的营养，容易被人体吸收，又能使其味鲜可口。

● 煮米粥的窍门　在煮大米粥时，加少量食醋，可使粥味美、香甜；在煮甜粥时，放少量
食醋，会使粥更甜。

● 炒藕的小窍门　炒藕或土豆丝时放一些醋，不但能去除涩味，而且能使炒好的菜白
净鲜嫩、爽脆，口感极好。

● 炒鸡蛋的窍门　炒蛋时加入几滴醋，可使蛋松软、味香。

● 炒猪腰片窍门　用加有少许白醋的水浸泡切好后的猪腰片１０分钟，腰片会发大，无
血水。炒熟后，爽脆可口。

● 炒豆芽的窍门　不论是炒绿豆芽还是黄豆芽，最好放点醋，醋对菜中的蛋白质有显
著的凝固作用，能使豆芽炒后口感脆嫩，在酸性条件下，可减少豆芽中维生素Ｂ１和维生素Ｂ２
的损失。

● 炒茄子的窍门　炒茄子时，在锅里放点醋，可使炒出来的茄子颜色不变黑而且发亮
有光泽。

● 炒辣椒的窍门　炒辣椒时加少许醋，这样可以减轻一些辣味，同时还可以减少辣椒
中维生素Ｃ的损失。

● 炸鱼的小窍门　油炸鱼时，先在鱼块上滴少量醋，拌匀后焖３～５分钟再入油锅内
炸，这样炸出的鱼块味道特别香浓好吃。

● 巧使酥鱼骨软　烧酥鱼时，放一些糖和醋，能使鱼骨、刺和纤维软化，以适合儿童
食用。

● 炖老鸡的窍门　在炖老鸡前，先用凉水加少量醋浸泡２小时，再用文火煮炖，肉可变
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嫩。此法对老鸭、老鹅也适用。

● 烧芋头的窍门　烧芋头时加点醋，容易烧酥。

● 烹肉的小窍门　炒猪肉片或丝时，在锅里放几滴醋，可使肉片或肉丝又嫩又香。

焖肉时，加入适量的醋，既能去异味，又可缩短焖肉的时间。

煮肉时，如果放入少量醋，就能使肉烂得快，而且还能减少腥味。

● 烧猪蹄的窍门　烧猪蹄时加点醋，既能使猪蹄中的蛋白质分解而易被人体吸收，也
可使骨中的胶质分解出磷和钙，增加其营养成分。

● 巧中和馒头碱　蒸馒头由于碱多发黄，可在蒸馒头的水内加入适量的醋，然后再把
馒头蒸１０～１５分钟，馒头即可变白，且无碱味。

● 制作面种窍门　用一小碗面粉，加水和成较软的面团，放在炉灶边上，过２４小时，便
可看见面团中有许多小孔，这就成了面种。若在和面团时，在面团内加少量的醋，只需１２小
时左右就行了。

如果事先没有发面，而又想吃上松软的馒头，可取５００克面粉，加醋５０毫升和温水３５０
毫升揉好，过１０分钟左右，再加５克小苏打或碱面，揉至没有酸味时，就可做出馒头，上笼蒸
出又白又大的馒头。

● 做凉拌菜窍门　夏天吃凉拌菜，放少许醋不但能软化蔬菜的纤维，有助于消化，还可
帮助杀菌，能预防肠道疾病。

● 腌咸菜的窍门　腌咸菜时加点醋，既能调味，又能杀菌，还可以降低亚硝酸盐的
含量。

● 食物防腐窍门　用醋浸渍食物，不仅可增加食物的风味，还有防腐变质作用。

● 减轻油腻窍门　吃油多的食物时，加点醋或蘸醋吃，就不会感到腻口。

● 巧使蔬菜返青　将放蔫了的油菜，放入加有１汤匙醋的冷水里泡１小时，可使其返
青变绿。

● 使鲜蘑菇清鲜　将洗后待烧的鲜蘑菇放入加有少量醋的水里浸泡，就不会变黑发
暗了。

● 做面包防变质　做面包时，加入少许醋，烤出的面包，不会变质。

● 自制色拉窍门　用大白菜做色拉时，可先将其放在醋中泡两三个小时再做，如在色
拉中加几粒葡萄干和一点干酪，味道就会更鲜美。

● 巧做糖醋菜肴　不论做什么糖醋菜肴，只要按２份糖、１份醋的比例调配，便可收到
甜酸适度的效果。

● 制翡翠蒜窍门　剥去大蒜的外衣，浸泡在醋内，经过１个月的时间，蒜瓣变为翠绿
时，即成翡翠蒜。其味酸辣可口。

● 制甜菜的窍门　在做甜菜或煮红色卷心菜时，加少许醋，可使其色泽新鲜。

● 巧防土豆变色　去皮的土豆应存放在冷水中，并在水中加少许醋，可使土豆不变色，

在烹煮时也能减少维生素的损失。

● 鲜肉保鲜窍门　在鲜肉外面均匀地涂一层醋，或者把鲜肉裹在蘸过醋的干净餐巾
里，能延长肉的保鲜时间。因为醋能抑制细菌繁殖。

● 存放柠檬窍门　在托盘上滴几滴醋，把切开的柠檬倒扣在托盘上，这样柠檬就可留
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作下一次再用。

● 巧防水果变色　苹果和梨削皮后，由于接触了空气会发生氧化反应，变成褐色，用醋
水洗一下，可抑制变褐，保持原有色素。

● 巧使衣物色艳　为了避免使毛织物洗后碱留在衣服上，可以在最后清洗毛织物的水
中，加入一些醋，使毛织物中的碱与醋中和，这样能使毛织物颜色鲜艳。

洗涤绸缎等丝织品时，在水中加少量的食醋，能使洗净的丝织品保持原有的光泽。
● 巧防衣服褪色　容易褪色的衣服，洗时可在水里加些醋泡一下，拿出来洗。这样就

能使衣服不易褪色。

● 巧洗化纤衣物　洗涤尼龙、化纤衣服、窗帘或桌布时，漂洗的水中加些白醋，能够减
少其所带的静电，从而使其容易洗净。

● 巧洗红色衣物　凡红色或紫色的棉织物，若用醋配以清水洗涤，可以使其光泽如新。

● 巧洗羽绒衣服　洗羽绒衣服后，再在水中加１小匙醋，放入漂洗，可中和碱性洗衣粉
的溶液，使羽绒衣洗得特别干净。

● 洗丝织品窍门　洗涤丝织品时，在水里加少许醋，可使其保持原有的光泽。
为防止丝绸头巾掉色，可在最后一次漂洗的水中加几滴醋，然后将其夹在海绵巾中

晾干。

● 巧洗拉毛织物　在冷水中加点醋，把洗净的拉毛围巾放入水中泡１分钟，使酸碱中
和，以恢复拉毛围巾的柔软和光泽，然后用大毛巾包起，拧去水分，晾干。

● 洗袜子的窍门　有些人穿过的袜子容易发臭，甚至用清洁剂也洗不掉，如果用醋洗，
不但可除臭，也有杀菌作用。

为使丝袜更耐穿不易勾破，洗完丝袜后，可在温水中加点醋，让丝袜浸泡一会儿再晒
干。这样既可防止丝袜绽线，又能消除丝袜臭味。

● 漂洗衣物窍门　用洗衣粉洗棉织衣服，很难漂洗干净，但在漂洗最后一遍时，往水中
加一点醋，以中和残存在衣服上的碱性物质，衣服更易漂净。

用２％的保险粉（亚硫酸钠）液，加点醋，在温度６０℃条件下漂洗锦纶织物最好。

● 巧使餐巾洁白　洗餐巾时，在水中加适量的醋和碱，可使餐巾洗得洁白。

● 巧除衣上污迹　衣服上的墨水、圆珠笔污迹，以浸过石油溶剂的布轻擦，再用浸过白
醋或药用酒精的布重复擦拭即除。

衣服上沾染了颜色，用醋搓一搓，然后用清水冲洗，就可退色去斑。

● 巧除衣上锈迹　衣服上沾了酒迹、铁锈迹、水果迹，都可以用少许食醋蘸上搓几下，
过一会儿再洗，污迹即会消失。

● 巧除红药水迹　衣服上沾了红药水或黄色药水迹，可将醋滴于污处，一般即能消除。
衣服上沾染尿迹、血迹和红药水迹，非常难看，可先用海绵轻拍污迹处，以清除浮在织

物上的污迹，然后以加水的稀释醋轻擦即能去除。

● 巧除衣上尿迹　白色衣服上沾染了尿迹，可用１０％的醋洗，洗后再用清水漂洗。

● 巧除衣上油迹　吃饭时，如果不小心弄脏了衣服，可以在油污上滴一些醋，然后再蘸
水擦拭。

● 除衣上胶水迹　在有痕迹的衣服背面垫一块吸水布，然后往胶水痕迹上涂些白醋，
最后用棉花蘸水擦洗干净。
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● 除衣上铜绿迹　织物上的铜绿迹可用１０％的醋酸溶液焖热，并立即用温热的盐水
搓拭，然后再用水洗涤，即可除去铜绿迹。

● 巧除衣上霉迹　未洗净或未熨干的衣服，贮藏久了会产生霉点，可用醋水洗刷干净
再熨，衣上霉点即能清除。

● 除衣上水果迹　衣服上沾有水果汁迹时，用食醋搓洗，或放入加醋的水中闷浸一下
再洗，一般即可洗净。

● 除衣上咖啡迹　衣服上沾上咖啡迹或茶迹，可用同等分量的酒精和白醋混合，然后
以浸过这种溶液的布轻轻拍打受污处，最后以吸水性良好的布来轻压，污迹能消失。

● 巧除衣上糖迹　衣服上沾污巧克力或牛奶等食品的污迹，可用浸过石油溶剂的布轻
轻拍打污迹的沿边部位，再喷上稀释醋水，最后用吸水纸吸去后清洗就能消除。

● 除衣上虫便迹　用棉花蘸上醋液或酒精擦拭，可清除衣服上的虫便污迹。

● 巧除毛料亮迹　深色毛料衣服因日久摩擦而产生油亮，可用等量清水和醋的混合
液，敷在油光处，干后再敷一次，熨烫后油光即能除去。

● 巧除绒衣亮迹　绒线衣穿久会发亮，如果用醋水喷一下，再用手揉揉，即可除去
光亮。

● 巧除衣上汗臭　要去掉衣服上的汗迹和汗臭味，可先喷少许醋，过一会儿再洗，效果
较好。

● 巧除衣物折痕　裙子和裤子等衣服因嫌短放边后，想要去掉原来的折痕，可先用少
许醋把有折痕的地方喷湿，然后用温度适中的熨斗熨平。有的裤子（如华达呢或其他类似
的裤子）因穿久了，臀部容易出现亮斑，如按本办法处理，也可使其恢复原来的色泽。

● 熨烫衣物窍门　熨衣裤时，如果在折线上铺一块浸过醋的布，然后再用熨斗熨，就会
非常笔挺。此外，直接用醋沾湿衣裤的折线再烫也可以。

要熨烫的衣服必须先洗刷干净，再喷少许醋烫熨，才能烫平整，否则衣服上的各种污痕
经熨烫后更加明显。

● 擦皮鞋的窍门　如果皮鞋用鞋油擦不亮时，即可在鞋油内滴些醋，使其溶化，再用布
擦拭，皮鞋即油光锃亮，而且能保持较长时间。

● 加深皮鞋颜色　用酒精或氨水擦拭干净黑皮鞋面，然后薄薄地涂一层墨汁，快干时
再用浓茶汁加少许醋配成溶液来涂擦，可以固定其颜色。

● 巧清洁大理石　如果大理石上沾有水果汁、咖啡、饮料及香烟等污点时，用加有少许
醋的洗衣粉水就可将其擦掉，擦完后再用清水认真冲洗干净。

● 清洁玉石窍门　清洁玉石时，可用棉花团蘸点加有少量醋的水擦拭。

● 擦铜器的窍门　铜器用久了，表面会产生一层脏物，用醋涂一遍，干后再用清水冲
洗，能使其恢复光亮。

将１６０克细末屑、６０克滑石粉和２４克麦麸子拌匀，加入５０毫升食醋拌成浆糊状。将
其涂在生锈的铜器上，让风吹干脱落，铜锈也随着一起脱落除掉。

● 擦银器的窍门　银器上出现了黑斑，可用加热的醋擦拭。
银器用久后，颜色会暗淡，可在其表面涂一层食醋，干后用清水刷洗即能恢复其光亮。

● 巧洁铝制用品　将生黑斑的铝制品泡在醋水混合液中，１０分钟后取出清洗，这样会
使其光洁如新。

·６·



调 料 饮 品 篇

旧铝制品用醋涂抹，再用水洗，能恢复其光亮。

● 擦不锈钢制品　由硬水造成的不锈钢制品的白斑和铝制品的脏污，均可用醋擦净。

● 擦玻璃的窍门　沾染尘垢的玻璃，可用旧软布蘸些温热的醋擦抹，容易擦干净使其
发亮。

如果玻璃上有油漆点，可涂少许醋让其湿润一下，即容易擦掉。

● 擦镜子的窍门　衣橱玻璃镜面受潮后，表面会出现一层水纹或白色雾状的水斑，这
是玻璃的一种碱化反应，可用食醋轻轻擦拭，使食醋中的醋酸成分与玻璃表面的游离碱起
中和反应，就能恢复镜面的光洁，但衣橱镜上的污垢，不可用水擦，应先用抹布蘸醋擦拭，再
用软布轻擦，即可除垢。

● 擦拭眼镜窍门　要想清洁眼镜片，又不使其致伤，可在眼镜片上滴一点食醋，就能将
镜片擦得洁净明亮。

● 擦家具的窍门　梅雨季节时，家具上常是湿湿黏黏的，这时可在一盆水中加几滴醋
进行擦拭。

新家具通常都贴有标签或封签，如果剥下的技术不好，就会有残纸留在家具上。如果
怕将家具表面涂漆剥落的话，可用脱脂棉蘸些醋进行擦拭。

木制家具上若有苍蝇粪迹或其他虫迹，可用棉花蘸些醋擦拭，直至擦净。
木制家具沾染油污，可在清水中加些食醋后擦拭，即能除去油污，家具也光亮如新。
若想将木制家具上的旧印花除去，可在上面涂几层白醋，等醋吸进去后，再轻轻刷一

下，就能将印花去掉了。
在清水中加少许醋，用抹布蘸着擦油漆家具，可以使家具增加光泽。

● 巧擦皮革制品　用醋３份和麻油１份调和，可擦去皮革家具上的油污。
● 除油漆味窍门　刷过油漆的房间，往往有一股刺鼻的油漆味。可在房间内放一碗

醋，２～３天后油漆味就会消失。
为去除家具上的油漆味，可用淘米水加些醋后擦拭。
● 油漆家具窍门　木制家具在油漆前，先用醋擦拭后再上漆，漆后的家具色泽更艳丽。

● 清洁地毯窍门　机织割绒地毯上有了污泥迹，可用加有醋的水（１　０００毫升水加１２
毫升醋）擦洗，然后用清水洗净、晾干，刷一刷就好了。

不小心将咖啡或茶水洒到地毯上，可先用干布或面巾纸吸取水分，再将白醋洒在污迹
上，用干布拍拭清除。

地毯上如有动植物油迹，可先用棉纱蘸汽油擦拭；如地毯上沾上果汁和啤酒迹，可先用
软布蘸湿洗衣粉擦洗，然后两者再用温水加少许食醋清洗干净。

在４　０００毫升温水中加入４杯醋，用毛巾浸湿拧干后擦拭地毯，可防止地毯变色或褪
色，还能消除宠物的异味。

● 巧擦镀金画框　用棉花团蘸点醋精小心擦拭镀金画框，可使变旧的画框重放光彩。

● 擦拭浴缸窍门　有了污垢的浴缸用醋擦拭一遍，然后再用碳酸氢钠抹一次，最后用
清水冲洗，所有污垢、斑点会一扫而光。

● 巧除便器污垢　擦洗瓷坐便器时，如倒入１杯食醋，５分钟后再用清水刷洗，瓷坐便
器就会清洁白亮。

● 除洗衣机霉垢　在洗衣机内装满水，倒入１杯醋后搅拌清洗，直到霉垢去除。如一
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次不行，可再加点醋，反复数次就能把霉垢清除干净。

● 巧冲洗排水管　现代家庭中常常会发生管道由于油腻或污垢而堵塞的现象。可将
半杯白醋和一杯苏打粉倒入水管里，密封１分钟，这两种物质发生化学反应会产生大量二氧
化碳气体，形成一定的压力，可以除掉水管中的阻塞物，然后再用热水冲洗水管。

● 擦拭熨斗窍门　在蒸汽熨斗水槽内倒入一大匙食醋，反复摇晃后倒掉，然后再用清
水冲洗干净。当蒸汽熨斗水槽里的水垢除去后，再打开蒸汽开关，让水分完全蒸干。

电熨斗上的锈污，可将熨斗加热，在底部涂上少许白醋，然后用粗布擦拭，污垢即能
去除。

● 擦油烟机窍门　油烟机上的油污很多，可将叶轮拆下，浸泡在３～５滴洗洁净和５０
毫升食醋混合的一盆温水中１０～２０分钟后，再用洁净抹布擦洗，外壳及其他部件也可用此
溶液清洗，对机体无损蚀，表面仍保持原有光泽。

用抹布蘸食醋擦拭排气扇，可去除油污。
● 清洁纱窗窍门　将塑料纱窗放在加有适量洗涤剂的温水中，用刷子依次刷洗，最后

用清水冲洗两遍。然后在纱窗上喷些醋，再将纱窗装上去。这样，除去尘污就会容易得
多了。

● 除双面胶窍门　去除门板及金属表面上的双面胶是件令人头痛的事，如在洗洁精内
加少许食用醋，均匀地涂在双面胶上，过几分钟让其充分浸透后，用干布仔细擦拭，就可完
全消除，还门板及金属表面本来面目。

● 除房间里烟气　房间里充满烟气时，用毛巾蘸稀释了的醋在房间中挥动，可消除其
烟气。

● 巧使拉手牢固　粘贴玻璃拉手时，先在粘拉手处用食醋擦洗干净，再用食醋将玻璃
拉手洗净，晾干后粘贴，这样较牢固耐用。

● 使用刷子窍门　普通刷子用过后常常忘了将其洗净，以致无法使用了。这时可将刷
子泡在烧开的醋里，直到刷子变软能使用为止。

● 巧使海绵变软　洗澡用的海绵，用久了会变硬。如果把它放在加有一些醋的温水里
浸一浸，晾干后就会和新的一样柔软。

如果是新实的海绵，可先将其放在加有一半醋的水里浸１个晚上，再用温水洗两次，会
使其变得特别好用。

● 使墨汁黑而亮　磨墨时，加适量食醋，也可直接在墨汁中滴几滴醋，这样写出来的
字，既有光泽，且墨迹既黑又不易褪色。

● 巧洁煤炉喷头　用醋精定期清洗煤气炉的喷火头，可防止它被油腻玷污。如果没有
这样做，喷火头已沾油腻，可以将其放在醋精里泡一会儿，就能洗干净了。

● 清洁餐具窍门　为了节省时间和水，在洗锅、碗等餐具时加少许醋，油脂腻垢容易
去掉。

用醋与少许食盐的混合液洗刷餐具或茶具，即可清除陈年积垢而干净异常。
对盛过鱼或装过渍酸白菜和蒜的容器，可用食醋加热水洗净瓷盘、瓷器上的污垢。
玻璃餐具上有了污秽油垢，可用少许醋和食盐混合成液洗刷。

● 洗炖锅的窍门　炖锅用了几次后，锅底就会有黑焦迹出现，所以每过一段时间，就必
须好好洗刷一次。清洗时，蘸点醋和洗洁剂一起用力刷，就可以将锅底刷得很干净。
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