
买豆腐的小女孩 小学生观察日记做豆
腐(优质8篇)

总结可以让我们更加清晰地认识到自己的工作或学习进展，
并找到改进的方向。总结应该客观、真实地反映自己的学习、
工作或生活情况，不过分夸大或低估。在这里，我们可以看
到一些不同风格和层次的总结范文，可以挑选适合自己的进
行参考。

买豆腐的小女孩篇一

我在学校的劳技课上跟着老师学会了做豆腐，在今年的中秋
佳节，为了给妈妈的菜谱增加亮点，我决定“大显身
手”――点豆腐。

做豆腐需要七大步：泡豆、磨浆、滤渣、煮浆、冷却、点浆
以及包豆腐。

首先泡豆。早晨，我开始用40℃左右的温水泡黄豆。隔一段
时间我就会去观察一下。经过6个小时，黄豆就泡好了，小豆
子们瞬间变成了可爱的“大胖子”！

第三步，滤渣。我把磨好的`豆浆倒进纱布袋里滤渣。为了把
汁水更快挤出来，我紧握豆浆上方的纱布，不停地向同一个
方向旋转。我还特意捏紧纱布，防止纱布内的豆渣漏出来。

接着煮浆、冷却。我把刚刚滤渣过后的豆浆倒进电磁炉里煮，
大约需要10分钟。等待煮豆浆的这段时间，我要目不转睛地
盯着电磁炉，倘若一走神，煮沸的豆浆就会溢出来。豆浆在
锅里动起来了，这里鼓个小泡，那里冒个大泡。我一边煮豆
浆，一边捞起浮沫，看着锅里的豆浆开始沸腾，我关掉电源，
盖上锅盖，等待1分钟，让豆浆冷却到90℃左右。



然后点浆。在等待冷却的过程中，我把石膏粉放在清水中搅
拌好，一分钟过后，我迫不及待将石膏水一勺勺均匀点到豆
浆里。过一会儿，大块大块的豆腐脑出现了，真想挖一勺尝
尝！不过，为了能做一块大大的豆腐，我强忍住了。

最后包豆腐。我把纱布铺在一个长方体的模具里，把豆腐脑
轻轻捞到纱布中，小心翼翼地叠好纱布，在纱布上面压放好
重物，继续等待15分钟。

最后，我终于迎来了见证奇迹的时刻。揭开纱布的那一瞬，
我惊呆了！一块豆腐呈现在我的面前，我兴奋地叫起来。妈
妈说：“哇，豆腐问世啦！”看一看，四四方方，又白又嫩；
闻一闻，豆香浓郁；尝一尝，口感爽滑。豆腐不仅能为家里
的餐食增色，还让我感受到了“自己动手，丰衣足食”的快
乐和满足，更让我体会到了祖国传统饮食文化的魅力。我要
用我的双手和智慧，为传承和弘扬祖国的传统文化贡献自己
的力量！

买豆腐的小女孩篇二

今天，我突发奇想，自己做一次豆腐。

首先，要准备好做豆腐的材料：黄豆、卤水或石膏。不料，
我都不知道卤水是什么，连卤水都不知道是什么，正当我心
急如焚的时候，爸爸便给我提了一个建议：问问卖豆腐的师
傅是什么。我想：对啊，卖豆腐的师傅一定知道，我顺便向
他要一点回来！到了菜市场，我问了问卤水是什么，卖豆腐
的师傅似乎看出了什么，二话不说的把卤水给我，对我
说：“就是卤水，你拿去用吧！”真的十分的感谢他。这样
材料就齐了。

通过了这次做豆腐的亲身体验，我体会到了：农民伯伯的辛
苦和科技的发达，我们一定要珍惜粮食，因为它包含的是人
们的辛苦啊！



相关专题：尚无数据

买豆腐的小女孩篇三

经过这几次的投掷，我把家里搞得乱七八糟，发出各种噪声：
有时飞机撞到吊灯，有时撞到玻璃，有时碰到大灯……虽然
惹得妈妈非常来火，但是依然阻止不了我和爸爸的比赛。

爸爸也飞了十次，分数竟与我相同，不得已，我们又进行了
加时赛。最后一次是我飞，这是关键的一飞。我突然想到可
以把飞机的尾翼改装，原来的飞机在空中平飞，而改装后就
和之前的不同了，我站定线后，轻松地投了出去，爸爸露出
胜券在握的笑容。眼看就要扑到飞机了，飞机却忽然上升，
从他头顶飞过去，爸爸身体往后仰，想把飞机抓住，可为时
已晚。哇，我赢了！

有父母陪伴的暑假真有趣啊！

买豆腐的小女孩篇四

上周六我和妈妈、爸爸一起去老家扫墓，那天天气晴朗，暖
暖的春风迎面吹来，舒服极了。田野里那金黄色的油菜花，
像碎金铺满大地，把大地打扮得非常华贵。绿油油的麦苗一
片接着一片，放眼望去，大地像铺上一块绿色的大地毯。油
菜花招来了许多蜜蜂和蝴蝶，它们在花间飞舞，好像在展示
它们的舞姿。

蝴蝶的嘴巴很别致，样子像钟表的发条，平时卷着，要用时
伸直插进花丛里面去吸汁。它们的翅膀背面是绿色的，上面
有美丽的花纹，翅膀正面是金黄色的，这使它们在扑动翅膀
时像盛开的金色小花，非常美丽。它们在花丛中一会儿飞起，



一会儿落下，一会儿成群，一会儿独自行动。看着看着，我
就忍不住顺手捉了一只，这只蝴蝶是彩色的'，很漂亮，我便
想把它带回家，可是我手一不小心松开了一下，蝴蝶飞走了，
只留下一层粉在手上。

这粉是什么呢？我回家查资料，才知道原来蝴蝶翅膀上的不是
“粉”，而是一层小小的鳞片，有细长的、圆的和三角形的，
排列的整齐而又均匀，把翅膀装扮很美丽。这些小鳞片附在
翅膀上并不牢固，往往用手一摸，鳞片就留在我们手上，像
是变成了“粉”。

其实我们在日常生活中，只要你留心观察，就会发现春天里
还有很多你不知道的知识呢！

买豆腐的小女孩篇五

今天回到家，远远地就看到墙壁上多出一片“绿云”。走近
一看，原来这些绿色的云朵是一根绳子穿着的很多片白菜叶
子，因为隔得远，远看去像漂浮的云朵一样。

我问妈妈，“这是干什么的？”妈妈笑着告诉我说：“这是
用来做红豆腐乳的。”

什么是红豆腐乳呢？这是西南一带家常必备的佐饭小吃。我
听了妈妈的话极为高兴，连说也要加入做红豆腐乳的行列。

妈妈同意了，于是我们开工干活，我们搬出十几天以前放出
毛的豆腐块，把草节扔掉。另备一碗白酒，用筷子把长毛的
豆腐块一个个夹出来，在酒中浸泡一下，然后扔到干辣椒粉，
盐，香料的碗中“滚一下”。这个时候，所有的晾干的菜叶
都已经被收下来了，一片片的展开，被放入一块泡过白酒，
滚上了一层辣椒粉和香料的豆腐块，被放在菜叶正中，然后
小心翼翼地叠起来，叠成一个小包子状的菜包，放在一个筛



子上，就大功告成了。所有的豆腐块都这么包，一个个挨着
放在筛子上，让盐水顺着筛子的空隙流入桶里面。这样做成
的豆腐乳是很好吃的，麻辣鲜香，非常入味。一般放两三天
就可以下饭了。

需要注意的几点是：

1，豆腐乳要选取新鲜豆腐，切成大小均匀的块，草要干净。

2，堆放豆腐乳的地方要阴凉通风。

3，一定要记得在白酒中充分浸泡一下，才能滚上佐料。

4，放在小罐子中保存就好。

这就是做红豆腐乳的方法，你学会了吗？

买豆腐的小女孩篇六

之前和妈妈聊天非常怀念以前上托管班时朱老师给我们做的
蚝油豆腐和旱萝卜蒸饺，于是萌生了和妈妈学习制作蚝油豆
腐的想法，说干就干，周末一早我和妈妈就去采买了。

制作蚝油豆腐需要准备很重要的两样东西那就是耗油和豆腐，
我和妈妈一早来到市场，有一家阿姨自己制作的豆腐非常白
嫩，她家每天早上都制作豆浆和豆腐，供不应求，早上豆腐
就都卖完了，所以我们必须赶紧行动，买了一块豆腐。家里
有耗油就不用再买了。其他辅料就是还要准备几瓣蒜，生抽
和糖，青葱和花椒粒，下面我就接介绍一下如何制作蚝油豆
腐。

首先第一步是将豆腐洗净，然后切成小方块状，然后准备一
奶锅清水，里面滴点油，放点盐，将水烧热把豆腐煮一下，
这样豆腐就不会散了，这是妈妈告诉我的小窍门，煮过之后



捞出晾凉控水即可。第二步是将蒜瓣拍扁备用，也可以切碎
都可以。第三步准备炒锅，开中火加热，妈妈说热锅凉油，
等锅热了倒入植物油，约一汤勺即可，等到有热，感觉锅上
面有热气，这时将蒜瓣和花椒粒数颗倒入锅内，这时需要翻
炒，不然就会糊锅，翻炒到可以闻到蒜香就可以了，然后放
入已经煮过的豆腐块，不停地翻炒，让豆腐块的每个面都接
触到油，啊，等到每个面都变成金黄色，感觉每个豆腐面都
变得硬一些就可以了，这时准备一个碗，倒入一饭勺的耗油，
三饭勺的生抽，半饭勺糖，三饭勺的清水搅拌均匀之后倒入
锅内，这时需要不停地翻炒，不然就会发出滋啦滋啦的声音，
说明快要糊锅了，翻炒到让每个豆腐块都被调料搅匀，煮沸
之后关火焖一下会就可以了。这时将青葱切碎或者香菜切碎
都可以，等装盘的时候撒在上面，既美观又实用，色香味俱
全，真的很美味。

买豆腐的小女孩篇七

这几天，我突然对烹饪产生了兴趣，总是想逮住机会表现表
现，妈妈看出了我的心思，就说要我帮忙一起做“豆腐包
子”，我高兴地一蹦三尺高。

快到中午了，妈妈拿出准备好的肉，开始剁肉馅，看着妈妈
熟练的操作，我也蠢蠢欲动，不过妈妈说这个活，我现在还
不能胜任，我的任务在后面，我只好在旁边看着妈妈，耐心
的等待。妈妈把香菇，姜，葱，蒜一起剁进肉馅，在淋上热
油，马上一股香味直冲到我鼻尖，我深一口气，啊，真香啊，
看着那鲜嫩的肉馅，让我口水直流!接下来，轮到我上场了，
妈妈首先让我把手洗干净，然后在油豆腐上戳一个小洞，再
用筷子把鲜嫩的肉馅慢慢戳进去，肉馅放满，把油豆腐变成
一个“大胖子”，这样一个饱满的“豆腐包子”就完工了。
别看我说的很简单，其实做起来着实不容易，想要饱满，需
要有耐心，慢慢一点点塞肉馅，一不小心，就会把油豆腐戳
破。大约20分钟，一个个“大胖子”终于被我和妈妈做完了。



摆好盘，最后一道工序就是放进蒸锅里，等了一会，蒸熟以
后，闻着香味，我迫不及待的拿起一个放进嘴里，啊!真烫啊，
难怪人们常说“心急吃不了热豆腐!”

买豆腐的小女孩篇八

叔叔架不住我的磨功，在吃晚饭时，叔叔特意带我到小饭馆
去点这道“油炸豆腐”。因为叔叔经常在这里点菜，跟老板
很熟，所以能特许到后厨观看加工的工艺过程。

其实这道菜的加工工艺并不复杂，它使用一块500克左右的老
豆腐，切成大约2公分左右的若干块，再放入预先调制好的水
淀粉里（水淀粉要稍稠一些）上浆，然后放入油锅去炸，待
炸至金黄色捞出装盘，然后再用稀水淀粉加入姜末、新鲜大
蒜、辣酱或甜面酱及少量食盐打卤，浇在装盘的豆腐上即可。


