
小班手工粽子教案反思 制作粽子心得体会
(精选5篇)

作为一名老师，常常要根据教学需要编写教案，教案是教学
活动的依据，有着重要的地位。怎样写教案才更能起到其作
用呢？教案应该怎么制定呢？下面是小编整理的优秀教案范
文，欢迎阅读分享，希望对大家有所帮助。

小班手工粽子教案反思篇一

一、引言部分（200字）

粽子是中国传统的美食之一，它既是端午节的特色食品，也
是家庭和睦团聚的象征。制作粽子是一门独特的手艺，而且
因为地区差异，不同地方的制作方法和口味也有所不同。在
我家乡，制作粽子既是一种传统，也是一种乐趣。经过多年
的实践和总结，我积累了一些关于制作粽子的心得体会，愿
意与大家分享。

二、材料准备和填馅（200字）

制作粽子的第一步是备好全麦粽叶、糯米、肉类和其他辅料。
全麦粽叶是制作好粽子的重要保证，选择鲜嫩的粽叶能够增
加粽子的香味和口感。糯米是粽子的主要成分，泡发后要控
制好水分的比例，使糯米口感醇香。填馅是制作粽子的关键
步骤。不同地区的填馅方式各有不同，有肉粽、豆沙粽、五
仁粽等等。无论选择什么样的馅料，关键是要掌握好配料的
比例和烹饪的时间，才能保证馅料的鲜美。

三、绑制和煮熟（200字）

填好馅料后，将粽子进行绑制。绑制是制作粽子过程中最复
杂的环节之一。首先要选择合适的粽叶，应该是整齐的，不



易破损。然后将粽叶用手巧妙地包裹住糯米和馅料，用细绳
或粽叶的叶蒂进行系紧。绑制的过程需要有耐心和一定的技
巧，只有绑得牢靠，煮熟后的粽子才能保持形状和口感。接
下来就是煮熟粽子的过程，要用大火小火交替煮煮至熟透，
大约需要2到3个小时，熟透的粽子皮饱满，糯米香糯，看起
来十分诱人。

四、口感和调味（200字）

制作好的粽子，口感是至关重要的。粽子煮熟后，外面的粽
叶应该饱润有光泽，吃起来有一种诱人的香气扑鼻而来。糯
米应该保持韧性和黏性，但不应过腻。馅料和糯米的协调搭
配，是粽子可口的关键所在。所以，除了选择好的馅料，适
当的调味也非常重要。在煮熟粽子的过程中，可以加入少量
的盐或糖，以增加粽子的味道。此外，还可以尝试加入一些
特色的调料或配料，如莲子、红枣等，以增加粽子的口感。

五、心得与总结（200字）

制作粽子是一项需要技巧和耐心的工作。通过多年的实践，
我深刻体会到制作粽子的乐趣和意义。制作粽子不仅仅是为
了满足口腹之欲，更是家庭团聚和传统文化的延续。在这个
过程中，我们可以和家人一起挑选材料、包裹粽子、一起品
味制作的成果，享受到传统美食带来的幸福感。同时，制作
粽子也是一门传统技艺的传承，我们要努力学习和保护这门
手艺，共同将制作粽子的传统文化传承下去。

总之，制作粽子不仅仅是一种美食的制作过程，更是一种文
化的传承和家庭的团聚。通过制作这一特色食品，我们更加
感受到了传统文化的魅力和家庭的温暖。我深信，只要我们
把这门手艺用心学习和传承下去，粽子这道美食就能继续在
我们的生活中流传下去。
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制作需要准备的材料和工具：

彩纸、剪刀。

手工diy步骤方法：

第1步：

非礼勿听，做的耳朵软的人很多，我就是一个。

第2步：

看到这只猴子，就想要剪一个，勉励自己。

第3步：

心里一定要预剪一次。

第4步：

线条要流畅灵动。

第5步：

喜欢吗？

第6步：

一起玩吧。

第7步：

如图。



第8步：

成品效果图。

第9步：
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粽子是一道富有中国传统文化特色的美食，以糯米为主料，
包裹在竹叶中蒸制而成。制作粽子需要一定的技巧和经验，
通过多次尝试和总结，我渐渐掌握了制作粽子的要领，并且
在其中体会到了许多乐趣和感悟。下面我将分享我制作粽子
的心得体会。

第一段：准备工作

制作粽子的第一步是准备工作。首先要准备饭料，糯米是制
作粽子的主要原料，要提前浸泡几小时，使其充分吸水，煮
熟后更加粘稠。在煮熟的糯米中可以加入些许盐和油，使其
更加美味。此外，还需要准备粽叶，粽叶上涂抹一层食用油，
粽子才能更加鲜香。准备工作的时间虽然是比较繁琐的，但
是却是制作粽子过程中不可少的一环。

第二段：包粽子

包粽子是一个需要技巧的过程，我的心得是在包粽子之前，
将准备好的糯米放入冷水中稍微浸泡一下，这样糯米可以变
得更加粘稠，方便包裹。接着将粽叶展开，将糯米放在粽叶
的中央，然后加入自己喜欢的馅料，可以是肉类、豆沙、蛋
黄等等，馅料要适量，不要过多或过少。最后，将粽叶包裹
起来，用丝线扎好。包粽子需要有耐心和细心，只有慢慢包
扎，才能保证粽子的形状和口感。

第三段：蒸制过程



包好粽子后，就可以开始蒸制了。大概蒸制的时间是两三个
小时，可以根据粽子的大小来调整时间。我发现，在蒸制的
过程中，需要定期给粽子加水，保持足够的蒸汽，这样才能
使粽子蒸得更加熟透。另外，在蒸制之前，可以在锅底铺一
些竹叶或者菜叶，这样可以防止粽子粘底，也增加了粽子的
香味。

第四段：品尝与分享

粽子蒸熟后，就可以享受美味了。打开包好的粽子，一股浓
郁的香气扑鼻而来，色香味俱佳。粽子的口感软糯，糯米黏
在一起，加上不同的馅料，每一口都是满口的幸福。我喜欢
将制作好的粽子分享给亲朋好友，大家围坐一起，品尝着美
食，相互交流心得，这是一种快乐和幸福的时刻。

第五段：心灵的感悟

通过制作粽子，我深深地感受到了传统的文化魅力和家庭的
温馨。粽子虽然只是一个小小的食物，却承载着久远的历史
和文化。在制作粽子的过程中，我单位了一份耐心和细心，
也增进了对家庭的热爱和责任感。粽子的制作需要一次次的
实践和探索，但每一次的尝试都值得，因为它不仅仅是美食，
更是一种独特的传统文化的体验。

总结起来，制作粽子是一项技巧性很高的任务，但通过多次
实践和总结，我逐渐掌握了包粽子的技巧和方法。在制作粽
子的过程中，我享受到了糯米的口感和香气，感受到了传统
文化的魅力和家庭的温馨。制作粽子不仅是一道美食，更是
一种精神的体验，它象征着对传统文化的珍视和传承。我相
信，在未来的日子里，我会继续制作粽子，并将这个美食的
传统文化传递下去。
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八宝粽子，特色传统名点，端午节节日食俗，关于端午节吃
粽的来历，说法不一。下面，小编为大家分享八宝粽子的制
作方法，快来薛薛吧!

3、将两片粽叶重叠，光面朝上;

4、将适量的馅料放在粽叶上;

5、将粽叶的两条长边往上折，盖住馅料;

6、再将粽叶叶尖的那一头折起来刚好盖在有馅料的`地方;

7、然后将粽叶另外的一头也折起来;

8、将多余的粽叶再往下折(或者剪去也可以);

9、然后用绳草将其绑起来;

10、将包好的粽子放入高压锅内，倒入淹过粽子的水，盖上
锅盖，大火烧开后转中火煮约一小时后关火，泄压后开盖取
出即可。

2、绑粽子的时候要稍微绑紧一些，这样粽子在煮的过程中才
不至于松散开来;

4、对于新手朋友们来说，刚开始包的时候馅料不要放得太多，
少放一些馅料好操作一些。
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制作需要准备的材料和工具：

彩纸、笔、剪刀。

手工diy步骤方法：

第1步：

对折在对着。

第2步：

展开。

第3步：

折纸的三分之一。

第4步：

另一边也一样。

第5步：

按图上画。

第6步：

剪完后。

第7步：

展开，(^o^)/漂亮的雪花制作完成！


