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水饺不是论还馅馅是菜肉用普通锅

煮都较时间费
,

且易破:ll
。

如果利用压力水锅煮饺的话
,
只需三

、

四钟分即可
。

不水破且饺而煮出的口
,

不跑味
,

续连煮几锅
,

扬水也不浑
。

体具煮法是
.

压在力锅内放半锅水ǎ一般口径袋

!续厘米的压力锅
,

每次可煮081100水校个à
,

烧开以后
,

用菜勺搅转两周
,

使水起旋
,

放人水饺
,

盖盖紧锅
,

不要扣阀
,

旺用火烧
。

从待燕气阀孔约出口半分钟左右
,

即关可火
。

直至阀不孔再冒气
,

即可开锅捞饺
。

但是
,

应注意以下两点
.
一

是用旺火随烧随时观察
,

以不使锅内的水喷出冒来为度
。

二是严格控制冒气时间
,

一般来说
,

冒气分钟半即可使水饺内外均熟
。

你如果感趣兴可以照此办法试一试
。

ǎ张毫水辑à

明末
,

山东青州有两

个打剪子人叫张兴
、

张顺
,

进荒到北京
,

走街申巷
,

以

打剪子为生
,

因剪子傲得

好
,

销路很广
。

后来
,

便收

徒弟开作坊
。

一时间
,

张

兴
、

张顺的徒弟们打的剪

刀占领了北京市场
,

剪刀

业由此在北京兴旺起来
。

`

情顺治八年 ( 16 5 1 年 )
,

北京菜市口有一家经营火

铃
、

剪刀的杂货铺
,

掌柜

怎 样 用压 力锅煮 水饺
王麻子剪刀的来历

是山西人
,

姓王
,

脸上有麻子
。

他专门收购民间打制的剪刀
。

他收钩剪刀

非常盆视质盆
,

每次收购都亲自挑选
。

挑选时有三看
:

看外观
、

看刃

口
、

肴剪轴
, 两试

:

试剪刀快
、

试手感好凡经不住 “ 三看
” 、 “

两试
”

的
, ’一律不收

。

只有高质 t 的剪刀
,

才能拿到柜台上出售
。

因此
,

这

个系货铺的剪刀班渐以质好而闻名
。

本地人也好
,

外地人也好
,

都愿

到这个杂货铺来买剪刀
。

久之
,
王麻子剪刀铺便叫开了

,

南来北往的

客商
、

举子及各界人士
,

大都要

在北京买几把王麻子剪刀带回去

饭川亲友
。

王麻子的名字不但在

北京
,

而且在全国各地传开
。

清

舟庆二十一年 ( 18 16年 )
,

由王

麻子后代接办的这家杂货铺正式

挂出了
`三代主麻子” 的招牌

,

饭以经曹匆子为主
。

在所收购出

舍的井刀上也镌上
“
王麻子

”
三

宇作为标志
。

下 (王延安摘自 《枣庄 日报 》 )

夹 竹挑治 蚜 虫
夹竹桃的花

、

茎
、

叶都含有

强心试
,

具有一定的杀虫作用
。

假如您的花卉生有蚜虫
,

可将夹

竹挑叶或花捣碎
,

然后放在清水

中浸泡 10 一 12 小时
,

取诊液叶面

喷洒
。

配制比例是
: 1份夹竹桃叶

对 25 份水
。

采用此法防治蚜虫简

便易行
,

无污染
,

效 果一 般在

9 5% 以上
。

(刘沸海辑 )

你
`

知道一次 闪电的价值多 少钱

如果一度电值二角二分钱
,

那么
,
一次闪电值多少钱?

据有关资料记载
,

闪电电压约为 10 亿伏特
,

闪电电流约为 2 万安

培
,

利用中学电学知识 P 二 U l ,

容易算出闪电开始时的瞬时电功率为

P 二 1 0 伏特 x Z x l o `

安 J合
= 2 火 10

` ’

瓦特
,

闪电 (rJ 平均电yjJ 率为 p
=

E / 2 二 10 ` 3

瓦特
。

闪电放电的时间约为千分之一秒
,

所以
,

一次闪电放出的电能为

P 二 P t 二 10` 3

瓦特 x 1 0 ` ’
秒 二 10 ` 。

只落耳 = 2 7 78度电 ( 1度电 二 3
.

6 “ 10
“

焦耳 )
。

到此
卜

我们就能方便地算出一次闪电该值 多少钱了
: 0

.

22

元 x 2 7 78
二 6 n 元

。

所以
,

一次丙电值六百余元
,

仅相当于一台电冰箱

一年的电费
。

摘引 《科技口报 》

刮治腐烂病
苹果树腐烂病又叫烂皮病

,

危害树皮
,

造成枝
、

千死亡
,

严重

地削弱树势
,

影响产是
,

甚至全

园毁灭
。

根 据观察
,

以低产老

果园的发病率最高
,

达 50 % 以

上
。

造成果树不易座果
,

早期落

叶
,

逐渐枯死
。

腐烂病以 2一 4月

份发病最重
。

在进行低产园改造

时
,

抓好腐烂病的防治乃是当务

之急
。

防治措施
:

培养树势是防

治腐烂病的根本办法
,

目前
,

主

要应进行冬灌
,

施农家肥
,

深挖

改土
,

扩大树盘
,

进行冬剪
,

防

治病虫
。

对树体上的病斑 要 及时刮

除
。

逐园
、

逐株细致检查和刮治

苹果腐烂病
,

务必使腐烂病控制

在开春以前
,

越早越好
。

同时刮

除主千和大枝上的粗
、

翘皮
,

集

中处理
,

不留在园内
。

也可用腐

必清等药物治疗
。

还有腐烂病特

效新药 s一 9 21 ,

涂药前轻轻刮去

病斑表皮
,

或在病皮 上纵 横划

数刀
,

将药液稀释 均 匀 涂 在患

处
,

有显著疗效
。

结 合 冬 季修

剪
,

剪掉病
、

残枝
。

对于不能继

续生长结果的树
,

可挖掉补栽
。

(彭大年辑 )
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家庭怎样贮截苹果和梨

人们都知道
,

海水

是成的
,

然而为什么生

活在海水里的鱼肉都是

谈的呢 ? 科学家们研究

发现
,

生活在梅里的鱼

类
,

它积的鳃片里有一

种特殊的细胞组织
,

叫

做
“

氯化物
”

分泌细胞
,

好象一个小型的 过滤

器
,

能把带有成味
、

苦

味的海水过池成淡水
。

海
.

里的鱼为什么不咸
奋

所以
,

尽管海水是苦咸的
,

而海

鱼喝进的海水经过鳃片以后便迅

速变成淡水
,

满足体内新陈代谢

的哥要
。

目前
,

各国的科学家正

在研究海鱼鳃片的秘密
,

以便及

早仿制出 “ 人造海水淡化器
” ,

为远航的水手和沿海人民造福
。

(范自高 )

朝鲜辣 白菜

选用抱心紧
,

短粗
,

不串花

的山东白菜
,

削掉根和浮叶
,

用

清水洗净
,

放阴凉处空干余水
。

然后将白菜劈成两半
,

放于百分

之一盐水中浸饱半天
,

取出洗净

晾干
。

将调料分层涂抹于白菜心

中
。

再一裸一棵在缸内排紧
,

顶

部用一块平板压上
,

用纱布
、

塑

料布封闭缸顶
,

最后盖上木盖发

醉
。

调料配方比例是
:

辣椒面约
45%

,

蒜泥 50 %
,

葱屑 2 %
,

鲜

姜 .0 5%
,

味素 1%
,

其余为苹果

修及适当的食盐
。

一公斤调料可

浸渍 20 公斤白菜
。

辣白菜的发醉

过程关键是控制温度
,

最适宜的

温度是 5一 10 摄氏度
,

令共白然

发醉
,

两个月左右即可食用
,

们览

如超过零上 10 度
,

则辣白菜变成

了酸菜 , 低于零度
,

辣白菜又变
.

成冻白菜了
。

(李辰龙 )

要贮藏好苹果和梨
,

需注意以下几件事
:

1
。

要注意贮 藏的 品种 和质

量
。

不论苹果或梨都要贮

存晚熟品种
。

因晚熟品种

比冲熟和早熟的品种耐贮

藏性好
。

例如小国光
、

白

龙
、 `

背香燕
、

红香燕等都

可以贮藏
。

梨以鸭梨
、

雪

花梨
、

酸梨都可
。

此外还

要沈意贮存品种的质量
。

贮存时要将病果
、

虫果和

残
、

伤果剧除
。

2
.

要注意

贮藏的温
、

涅度
。

这一点

今 人的体温为什么总能维持在 37
“

C左右

自然界的气侯是千变万化的
,

但无论是夏日炎炎的酷暑天气
,

还

是冰封地冻的寒冷夭气
,

人的体温总是维持在 37
.

C左右
,

这是为什么

呢 ? 厚来
,

.

在人的
“ 间脑

”
里有一个 “ 体温中枢

” ,

专门管理身体温

度
。

它通过神经
、

体液等方式调节体温
,

使之产热和散热
,

以维持体

温相对恒定
。

如冬天骤冷时
,

它可指挥全身毛囊周 围的竖 毛肌 收缩

很要紧
。

温度高
,

微生物活动和

繁殖快
,

果实的呼吸活动和物质

转化活动都 比较 强
,

因此 易腐

烂
,

易失重 , 温度低
,

易发生冻

舍
,

所以要有合适的温度
。

苹果

的温度以O
.

C 土 (1 一 .3 )C 为宜 ,

梨的贮藏温度以 I
O

c ( 1一 S
O

C )

为宜
。

在刚采收下来时
,

要防止

温度高而腐烂
,

应作好 “ 预贮
”

(预冷处理 )
,

即在一个较宽敝

的地方
,

摊开 晾 1一 2 天
,

使 果

温
、

气温
、

库温降下 来后再 贮

(起难弃疙瘩 )
,

以减少散热 , 藏
。

在进入 ” 月以后
,

随着气温降低要加班盖物
,

防止低温而冻害
·

夏天气沮高时则增加排汗
,

以燕 湿度就是贮藏环境的潮湿程度
。

要保存苹果
、

梨果实的水分
,

使之不

发汗液的方式散热
。

每燕发一毫 变皱
、

变糠
·

就要使贮藏环境有合适的湿度
。

汉度低时要加些水
。

苹

升开冰就要旅出。
.

58 千卡热量
,

果的贮 藏湿度为 80 一 9 3% (相对 湿度 ) , 梨的贮藏湿度为 80 一 95%

一个人每天要放出 2 4。。~ 2 8 0。千 (相对湿度 )
。

室内贮藏! l,t
,

如果湿度低
,

可用塑料薄膜包装
,

以保

卡的热呈
,

如果这些热通散发不 存果内的水分
。

3
.

要注意 “ 气调
” 。

也就是要调节贮藏间的空气成

出
,

)
、

体就会出现头晕
、

恶心
、

分
。

因为苹果或梨
,

贮藏时都要呼吸
,

放出一定的二氧化碳和热量
。

乏力
、

就应到医院检查
,

及时治 常常是二氧化碳浓度高
,

而氧气浓度低
。

为此就要留通气孔
,

让过多

疗
。 (张辑 ) 的二氧化碳散出去

,

补充一定的氧气
。

因此
,

最好用气调方法贮藏
.

尤共

是
.

“ 硅窗气调贮藏
” 。

在大量贮藏时要建贮藏库
,

如冷库贮藏
、

窑洞贮藏
、

机械通风贮藏等等
。

硅窗气调

贮藏是用硅橡胶制成通气窗
,

将它镶嵌在聚氛乙烯塑料袋上制成的
,

用以贮藏果品
。

在家庭没有这样的特

制塑料袋时
,

也可用 O
。

07 毫米的普通塑料袋作短期贮藏
。

随着气温 下降
,

果实呼吸活动减弱
,

袋内二牡化

碳达到一定浓度后
,

也能贮藏相当
一

长时间
,

通常从 11 月份可存到春节前后
。

(胡金珠 )
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