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大师教我学做菜
市第三实验小学小记者 胡莫可

小小牙医
——关于牙齿的科普小知识

市第三实验小学小记者 王可欣

游黄山
市第三实验小学小记者 吕玥瑶

大师教我来做菜
——啤酒焖虾
市第三实验小学小记者 陈乐伊

大师教我来做菜
市第三实验小学小记者 陶子牧

大师教我来做菜
市第三实验小学小记者 欧阳千宁

盼望着、盼望着！终于到了

暑假的旅游周。我和弟弟格外

兴奋，爸爸妈妈准备带我们去有

“人间仙境，天下第一奇山”美誉

的黄山游玩。

我们做了充分的规划，路

线、食宿、雨衣、登山杖等准备得

一应俱全。我也从资料中提前

了解了黄山的奇石、怪松、云海

等美景！

一大早，我和弟弟就抓紧刷

牙洗脸，经过5个小时的高铁车

程，我们从安徽的最北部赶到了

最南端。到了黄山脚下汤口镇，

清新的空气扑面而来。我们乘

坐景区大巴，沿着高耸入云的盘

山公路来到了云谷寺索道站。

索道直入云霄，我们既兴奋又紧

张，近一千米的高度，10 分钟就

到站。从索道上向下望去，云雾

缭绕，仿佛进入了仙境。第一站

是白鹅岭，我们有说有笑地爬

山，累了就在台阶边稍作休息。

上山的人很多，上到七八十岁的

老人，下至四五岁的孩童，大家

你追我赶，生怕落后，也不觉得

累了。到了凤尾松脚下，我和它

合影留念。

不一会儿，我们来到了光明

顶。方圆几十里的风景尽收眼

底，在这美丽的背景下，我们一

家拍摄了一个小视频，正如这壮

丽的景色一般，我们异口同声地

喊出了“海阔凭鱼跃，天高任鸟

飞”。我们还看了飞来石、鳌鱼

峰等景点。令我印象最深刻的

是迎客松，她张开手臂，好像在

欢迎我们。迎客松的精神令我

感动，它的根深深地扎入石缝

里，在艰苦的环境下依然绽放光

彩！

下山后，我感觉身体很疲

劳，但是很值得，不但游览了黄

山的美景，还学到了迎客松的

精神，让我受益匪浅！真是“五

岳归来不看山，黄山归来不看

岳！”

指导老师: 李斐

今天下午，我和同学们参加了“大师教我

来做菜”活动。我们戴上厨师帽，俨然也像个

小厨师了！

我们要跟着老师学做“啤酒焖虾”这道

菜。第一步“去虾线”，老师说从虾的第一关节

和第二关节之间掰开一拉，虾线就出来了。起

初我得意地以为很简单，只要牙签扎进去一抠

就可以了。哪知道并有没有那么简单，我劳神

费力地抠了好长时间才完成，真是太不容易

啦！第二步把虾头的硬刺和须子剪掉，把虾洗

干净放到盘子里。第三步把油、盐倒入盘子里

搅拌，再切洋葱、小葱、生姜。第四步把锅底铺

上生姜、洋葱，把虾倒入再撒点小葱，重点要再

倒半瓶啤酒，大火烧五分钟，小火二分钟，再关

火焖一分钟。打开锅盖，一股醉人的鲜香扑面

而来。我们把弓耸的大虾一个个夹出来，整整

齐齐地摆成了一个圆圈，好像一朵花，这道菜

就出锅啦！

啤酒焖虾做好了，早就按捺不住的我们手

舞足蹈，垂涎欲滴！我夹起一只虾，端详它的

外壳红彤彤的，把壳去掉后，肉是微微泛粉的

白色，鲜嫩的颜色让人有禁不住咬一口的诱

惑。张开嘴巴，迫不及待地一口咬下去，哇！

太嫩了!与美食交流也是一种无穷的乐趣啊！

指导老师：李斐

小朋友们，我们每天都在使用牙齿，但你

们了解牙齿吗？就让我这位小小牙医给大家

讲一讲吧。

小孩子出生后五个月左右，就开始长出牙

齿，这就是乳牙，乳牙一般有20颗。小孩长到

六到七岁时，就会开始换牙，把乳牙换成恒牙，

恒牙的数量一般是28到32颗。一口牙齿又有

不同的名字和作用，最前面的牙是门牙也叫切

牙，它的作用是把食物切碎；门牙两侧的牙叫

舌侧牙，舌侧牙旁边有个圆锥型的牙叫虎牙，

是用来撕裂食物的，当我们吃鸡腿和撸串时就

需要它的帮助。最后面的大牙叫磨牙，它们的

作用是把食物磨成粉，为我们更好地吸收养分

做好基础工作。

牙齿对我们是多么重要呀，所以我们要好

好保护它们，每天要认真刷牙。但是大家都知

道如何正确刷牙吗？

下面让我为大家讲讲如何正确刷牙吧！

首先刷牙时要先咬住牙齿，用牙刷上下刷，最

少要刷五遍，这样可以有效地刷掉牙缝里的污

垢。一定不要左右刷，这样会刷伤牙龈损伤牙

齿的。刷后面磨牙时，得需要转圈儿刷，这样

才能把磨牙牙沟里面的污垢刷走。而且早晚

都要刷牙，每次吃完饭后要记得漱口。这样我

们就会拥有一口健康的牙齿了。

指导老师 ：李斐

每天看到妈妈在厨房里忙

忙绿碌,端出来一盘盘美味的饭

菜，我就觉得好神奇。是厨房有

魔法，还是妈妈会魔术？今天，

我终于找到了答案。

今天下午，我跟着小记者团

的同学们一起参加了一个“大师

教我来做菜”的活动。在那里，

我们在叔叔阿姨帮我们搭建的

厨房里,见到了主持人阿姨和厨

师叔叔。

经过简单的自我介绍后，叔

叔说，今天我们来做“啤酒焖

虾”。他带着我们先一起给大虾

挑虾线，接着，我们切好了姜、洋

葱、大葱。然后，我们将油、盐倒

进清洗干净的虾里面并把它们

搅拌均匀。下一步就是把姜、大

葱、洋葱放进锅里,再把虾放进锅

里，就可以开火了，开火后盖上

锅盖开始焖虾，叔叔说：“大火两

分钟，小火两分钟。最重要的一

步是在开火后，把啤酒沿着锅边

倒三圈。”四分钟后，我们的啤酒

焖虾就出锅了！

我们迫不及待拿起虾，剥开

尝了一下，哇，太好吃啦！配上

叔叔帮我们调的料汁，真是美味

加倍。

做饭很辛苦，但也很有乐

趣，像我最喜欢的魔术一样，能

把食材变成佳肴。

我以后要多帮妈妈分担一

下家务，多学着做几道美味的

菜。

指导老师：李斐

8月24日下午，我在淮北小

记者团老师的带领下，来到了盛

世商贸城，参加“大师教我来做

菜”的录播活动。

下午三点，我们准时到达了

活动地点。今天负责教我们做

菜的是夏厨师，他穿着一身白白

的厨师服，戴着一顶高高的厨师

帽，神气极了。老师把我们分成

了两组，一组负责做啤酒焖虾，

另一组负责做京酱肉丝。我被

分到了啤酒焖虾的这一组，正好

是我喜欢吃的，心里高兴极了。

食材已经提前准备好了，有

大虾、洋葱、姜、啤酒等。第一

步，夏大师教我们处理大虾，用

牙签在大虾的尾部一挑，就把虾

线挑出来，再用剪刀剪去大虾的

脑袋，用清水洗两遍就可以了。

然后把虾放在盘子里，加一点点

油和盐，搅拌一下入味。接着把

配菜洗一洗，切好放在一边留着

备用。第二步就正式开火了。

先把炒锅洗干净放在电磁炉上，

等锅热了放点油，把葱姜炒香

后，将洋葱和大虾放进去翻炒几

下，等到虾变成红色后再加入适

量的啤酒，这时候把火开到最

大，煮两分钟后关火，再盖上锅

盖焖五分钟。在焖的这五分钟

里，夏大师又教我们做了料碗，

先把姜切成沫放在一个小碗里，

然后加上一点生抽和醋搅拌一

下就完成了。最后，找一个干净

的盘子，把大虾盛出来一个一个

摆放整齐，这样一道色香味俱全

的啤酒焖虾就出锅啦！

同学们都迫不及待地想尝

一个。老师说：“心急可吃不了

热豆腐，等凉一点再吃，小心烫

着了。”焦急地等待了两分钟后，

大家都抢着尝一尝。“哇！真好

吃呀！”同学们都赞不绝口，我连

吃了三个才停下来。

活动结束后，大家都在晒照

片分享自己的劳动成果和劳动

感想。我心里也觉得，原来做道

菜还真不容易呢！平时都是爸

爸妈妈给我做菜，以后我也要学

会做很多的菜，让爸爸妈妈能品

尝到我的手艺。

指导老师：袁圆

今天我摇身一变，变成了

一个小厨师，来到了《大师教我

学做菜》节目，今天做的菜是啤

酒焖虾。

啤酒焖虾的主要材料是虾

和啤酒。首先，大师给我们每

人发了一根牙签，让我们跟着

他一步一步地学。只见大师拿

起一只虾，用牙签戳进虾的肚

子里，牙签抽出来的时候，就看

到一根又黑又细的线缠在牙签

上一起带了出来。大师告诉我

们这是虾线，也就是虾的肠子。

接着，剪断了虾的胡须。

大师说，剪断了胡须，是因为让

它更美观。大师又指向虾的头

部一个小尖尖的地方，说这里

也要剪掉，不然吃的时候容易

扎嘴。

然后，大师拿出来一个洋

葱，一根葱，还有一块姜。拿起

刀，把洋葱切成了两半，然后打

开水龙头洗了一下。他说，这

样洋葱就不会辣着眼睛了。接

下来，大师拿起姜，切成一片一

片的薄片。又拿起葱，还特地

告诉我们要斜着切。

这些材料切好了以后全

部平铺放在锅底。但大师又

告诉我们，要把油和盐都放在

虾的盘子里面，然后搅一搅，

拌匀，再把虾平铺在葱、洋葱、

姜的上面，最后把啤酒顺着锅

边浇上去，盖上盖子开大火，

焖五分钟。利用这个时间，大

师教我们做了蘸料。蘸料是

这样做成的：先把姜切成碎

末，放在碗中，然后加上生抽、

醋，蘸料就做好了。同时，香

喷喷的大虾出锅了。我们看

着盘中的虾，口水都要流出来

了，赶紧拿起筷子夹起虾蘸上

料汁，迫不及待地放入口中。

味道非常鲜美，当吃到最后一

口的时候虾的味道还是在嘴

里，回味无穷。

今天真是大有收获，不仅

又学会做了一道菜，而且还让

我增长了许多见识！同学们，

你们听了我的介绍是不是要流

口水了啊！赶快行动起来吧！

指导老师 ：李斐


