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“功夫茶真是太讲究了，茶道文
化真是博大精深！”“一根简单的胡萝
卜在他们手里瞬间就变成了一条活
灵活现的小金鱼，太不可思议啦！”
“我喝到自己调的鸡尾酒了，味道好
极了！”……5月16日，50名星报小
记者走进合肥市经贸旅游学校开展
职业体验，小记者学做蛋挞、学习茶
艺表演、调酒，现场小记者们被职业
院校所开设的趣味课程吸引。

周六一早，我们来到了市场星报社，兴奋地等待着小记者合肥市经贸

旅游学校之旅。

到达目的地后，我们首先来到蛋挞制作室。蛋挞室里的老师首先给

我们我们介绍了一下蛋挞的全称叫葡式蛋挞，还有蛋挞制作的原料是特

制面粉、黄油、白糖、鸡蛋液。制作蛋挞的工具有通心锤、走锤等等。

材料和工具准备好以后，指导老师开始教我们做蛋挞，老师先在面粉

里放一些黄油做蛋挞皮，然后用走锤来揉，接着将快成型的蛋挞皮来回叠

四次，再用走锤揉，揉好以后放到冰箱，接着开始做蛋挞液，先放一些冰

糖，再倒些热水，最后打鸡蛋，大约过十分钟后，老师把蛋挞皮从冰箱拿出

来，我们把蛋挞皮放在一个个模子里，倒上蛋挞液，放在烤箱里，不一会一

个个黄灿灿的蛋挞便出炉了，看着这些亲手做的蛋挞摆在自己的面前，心

里美极了。

做完蛋挞，老师又安排我们来到了雕刻间，只见大哥哥、大姐姐们正

专心致志地在萝卜皮、西瓜皮、胡萝卜上雕刻各种栩栩如生的图案，大哥

哥、大姐姐们为了欢迎我们的到来将各种雕刻好的图案，作为礼物赠送给

我们，看着手里这些精心雕刻的礼物，我们开心极了。

下一站我们又来到了一个小型调酒室，里面有红酒、葡萄酒、还有大

哥哥、大姐姐们自己调制的鸡尾酒，看着各种不同形式的酒在他们手上变

换形态，让我们大开眼界！

第四个教室是茶艺室，里面摆放着各种茶叶，有毛峰、铁观音茶等

等。我还见到了各种泡茶专用工具，有茶则、茶针、茶夹，茶匙和茶漏。有

两位大姐姐身着传统服饰，现场给我们做了茶艺表演。她们分别从审茶、

观茶、品茶三道程序为我们进行表演。现场古典音乐缭绕，两位茶艺师让

我对我们国家的传统茶文化又有了进一步的了解。

就要离开合肥市经贸旅游学校了，我们每个人都有点依依不舍，更期

待下次的旅行快点到来！ 合肥市长淮新村小学三（2）班 冯伟怡

一次体验课，让我们大开眼界

小记者走进合肥市经贸旅游学校采访活动收官，小记者感慨——

“我就喜欢上中职学校的动手课”

中职学校的体验课
太长见识啦

今天，我作为星报小记者的一

员参观了合肥市经贸旅游学校，第

一次体验了职业学校丰富多彩的生

活，也对职业学校的授课内容产生

浓厚兴趣。

首先，我们来到蛋挞制作间。一

位漂亮的老师为我们演示蛋挞是如

何“诞生”的。桌子上准备好一张正

方形的大面皮，面皮的边长约有 50

公分，老师用擀面杖把面皮继续擀

大，当面皮变成约1平方米大小的时

候，老师把大面皮叠成三层，再擀压、

再叠……重复好几次之后，她把面皮

放进了冰箱。老师说：“只有这样，蛋

挞的皮才能变得酥酥的”。

接着，老师又拿来一些鸡蛋，称

出约一斤，她先把鸡蛋打入碗里，再

用筷子轻轻地把鸡蛋往上挑，她说：

“做蛋挞时，千万不能用力搅拌鸡蛋，

否则产生了气泡，就会影响蛋挞的口

感”。鸡蛋调均匀后，老师又称出 1

千克白糖，倒入适量开水把白糖融

化，然后将鸡蛋液倒入糖水中，边倒

边用筷子轻轻搅拌……

然后，我们又来到了食品雕刻

间，几位哥哥姐姐正在专心地雕刻萝

卜花。只见一位哥哥拿起半个胡萝

卜，放入水中清洗干净，拿起刻刀开

始工作，他先切掉萝卜根，然后把萝

卜下部切掉五片萝卜皮，接着，他又

用刻刀在切掉萝卜皮的部位刻了一

圈，最后轻轻地挑起萝卜皮，哇！奇

迹出现了，萝卜上呈现出了五片“花

瓣”。哥哥继续刚才的步骤，不断地

往上做“花瓣”，不一会，整个萝卜竟

然变成了一朵美丽的牡丹花。

接下来，我们又参观了功夫茶表

演、品尝了美容茶，还学习了调制鸡

尾酒。最后，我们又回到了蛋挞制作

间，这时，姐姐已经把蛋挞烤好了，她

笑眯眯地把蛋挞分给我们品尝，哇，

太美味了，蛋挞皮酥酥的，中间的鸡

蛋甜甜的，香醇美味，比在外面蛋糕

店买的蛋挞还要好吃100倍。

今天，通过对好几种职业技能的

参观、学习、体验，我觉得上中职学校

的体验课太长见识啦，而且由衷地感

到：“三百六十行，行行出状元”。今

后，无论我从事什么行业，要做就一

定做到最好！

中国科学技术大学附小五（1）班
程伽林

吃着自己烤的蛋挞
真开心

5月16日，我们星报小记者们走进合肥市

经贸旅游学校参观采访。我们首先学习制作

蛋挞。热情的老师悉心给我们讲解，首先是准

备所需要的原料：特制面粉、黄油、温水、白

糖。开始做了，老师先用走锤把面粉擀大，折

叠起来，然后放到冰箱里。我们先放了 1000

克鸡蛋，把它慢慢搅拌好，再把白糖放在另一

个碗里，用温水倒进去，再把鸡蛋一点一点地

倒进糖里，不停搅拌让鸡蛋和糖水充分融合。

在从冰箱里拿出面粉放在小碗里，放上鸡蛋液

放在烤炉上烤十分钟就可以了。我们吃着自

己烤的蛋挞都非常开心。

接着，我们又来到了调酒室，我一眼就看

见了桌子上放着整整齐齐的酒就像是排着整

齐队伍的战士一样。有一位调酒师说我们的

任务是调制彩虹酒。我心想，彩虹酒是不是就

是指有七种颜色的酒呢？这么多颜色怎么能

在一个小小的杯子里面体现呢？……眼前的

这位调酒师个子和我妈妈差不多高，扎着一个

马尾辫，别看她个子不高，调酒的手艺可是非

常厉害。开始调了，我们用紧张的眼神望着

她，只见她先拿了一个高脚杯，百榴酒做第一

层，然后是第二层绿薄荷，接着第三层，第四层

……只见她有条不紊地调好 5 色的彩虹酒，

哇，从侧面看真的好漂亮！

我们最后来到了茶艺馆，一进门就闻到了

茶叶的清香，我知道了五种用具，茶则、茶夹、

茶针、茶匙、茶艺。我们还品尝了用柠檬山楂

片、玫瑰花、玫瑰茄和冰糖泡的茶，那味道真是

好喝极了。 市场星报小记者 徐培华

果蔬雕刻真神奇啊
5月16日一早，我们星报小记者团来到了

合肥市经贸旅游学校，亲身体验面点制作、果

蔬雕刻、调酒和茶艺。

首先我们来到了第一体验点——蛋挞

室。老师开始教我们做蛋挞液，鸡蛋可放二

斤，白糖放一斤，用热水融化白糖，再把蛋液做

均匀。接着老师又教我们做蛋挞皮，只见老师

先把特殊面粉反复叠三次，再用走捶把面粉的

四个角擀得很薄，并且要很均匀，这也是很重

要的一点哦。然后用特殊工具把面粉皮弄下

来，我们开始小心翼翼地把皮子放到模具上，

把蛋液倒在上面，再放到烤箱里进行烘烤，这

个需要三十分钟的时间。

我们利用烘烤的时间，来到了下一个体验

点——雕刻室。看着哥哥姐姐们精心细致雕

刻着作品，每个作品都能让人眼前一亮，这些

作品好逼真呀！有五彩的凤凰，有用萝卜皮雕

刻的玫瑰花，哥哥姐姐还送了我几个玫瑰花

呢！接着，我们又去了调酒室，其中有个鸡尾

酒的名字叫七色彩虹，每一层酒的颜色都是不

同的，真美。

观察体验之余，我顺便采访了一位雕刻的

姐姐，“要想有这么好的雕刻手艺，你们是学习

了多久啊？”她答道：“1-2个月吧，每天都要反

复不断练习”。看着她贴满创可贴的手，我心

生敬意，原来做任何一件事情都需要不断练

习，所谓熟能生巧啊。以后我做任何事情也一

定要勤加练习！

活动很快结束了，我们依依不舍的离开了

这里，蛋挞的味道让我回味无穷，雕刻师的精

湛手艺让我叹服，下次，我还要来这里！

市场星报小记者 冯伟佳

小记者在展示自己制作的果蔬雕刻作品

小记者学习茶艺表演

现场学习调酒
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