制作年俗小面点
1.主题揭秘
[image: https://inews.gtimg.com/newsapp_bt/0/11249302668/1000]
同学们，《腊月歌》里面唱到：二十八把面发，二十九蒸馒头。意思是农历腊月二十八、二十九这两天，人们会早早洗干净手，精心制作各种面食，有象征和平的“鸽子饺”，有象征富裕的“连年有余”，有象征日子红红火火的“枣花馒头”，人们想尽办法，制作出各种精致的面食，在春节期间馈赠亲朋好友、邻居、同事，或全家团圆时一起享用。
今天，我们就来一起制作一款过年食用的传统面食——枣花糕，你准备好了吗？
2.方法导航
同学们还记得综合实践活动常用的研究方法——设计与制作法在活动中如何运用吗？我们以“设计与制作枣花糕”为例，一起来回顾一下。
首先，明确任务——设计、制作一款过年食用的传统面点“枣花糕”。
第二，制定计划，计划的内容包括设计名称，所需材料工具，具体的过程与步骤。
第三，查阅信息资料，搜集相关的面食制作资源，为制作提供参考依据。
第四，构思设计方案，将造型的创新、颜色的变化、馅料的选择进行综合考量，通过比较和权衡，选择出满足设计要求的最佳方案。
最后，动手制作，将设计转换为实物，制作出一款不一样的枣花糕。
3.拓展资源
传统枣花糕的制作方法以及我国面点的种类、特点。
（1）传统枣花糕的制作方法：
①250克面粉加3克干酵母，用200毫升温水搅拌（图1），揉成光滑的面团，（图2）放在温水上进行发酵（图3），发酵后面团体积变成原来的2倍，面团内部产生大量蜂窝状气孔（图4）。
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②将发酵后的面团分成小面剂（图5），揉成不同造型（图6），和红枣进行组合（图7），拼摆成枣花糕形状（图8）。
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③将枣花糕半成品放入蒸锅中蒸熟（图9），关火5分钟后打开锅盖取出（图10），晾凉后即可食用（图11）
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（2）面点的地域分类及特征：
①广式点心：指珠江流派及南部沿岸、地区制作的点心，以广东为代表，故称广式点心。其特点是精巧雅致，款式新颖，皮薄馅大，变化多样。（如：叉烧包、虾饺、马蹄糕、萝卜糕）
②苏式点心：指长江下游，江浙沪一带地区，以江苏为代表，故称苏式点心。其特点是馅心用料讲究，口味浓，色泽深，调味重，味道甜。（如：文楼汤包，翡翠烧麦）
③京式点心：指黄河以北的大部分地区，含山东，东北，河北，陕北等地，以北京为代表，故称京式点心。其特点是馅心口味咸、甜，咸馅多用葱姜，黄酱，香油等，皮质较硬实，有劲。（如：枣花糕、一品烧饼、千层饼、天津狗不理包子）
（3）面粉的种类：
①高筋面粉：湿面筋含量40%以上，手感松散，较粗糙，白色，适合制作面包，薄面皮类面团（如：面条、水饺、馄饨皮）。
②中筋面粉：湿面筋含量26-40%之间，手感细滑，白色，适合制作（北方）蒸包子，馒头，各式酥饼类等。
③低筋面粉：湿面筋含量26%以下，手感细滑，白色，适合制作（南方）包子，松饼，蛋糕类制品。
④糯米粉：是用糯米打磨后干燥的米粉，湿面团粘性稍差，它可以制作汤团（即元宵）之类食品，以独特的风味闻名。
（4）面点中常用的食品添加剂：
①吉士粉：由蛋奶香料等组成，浅黄色粉状，用于点心制作搭配使用，有很特殊的香味。
②干酵母：助面团起发，生物膨松剂，酵母生长最佳温度26-28摄氏度。
③泡打粉：又称发酵粉，助面团起发，化学膨松剂。
④小苏打：助面团起发，化学膨松剂。
（5）常见面点的烹饪方式：
①蒸：将面点的半成品放于蒸笼内，利用水蒸汽将面点半成品加温至熟的一种方法。
②煎：将少量的油放入锅内，再将中式面点半成品放入锅内，利用金属传导的原理，将面点半成品加温至熟的一种加温方式。
③炸：利用油脂受热后会升高温度、产生热量使面点半成品受热成熟的一种加温方法。
④烤：利用烤炉内的热源，将面点半成品加温至熟的一种熟制方法。
⑤煮：利用沸水将面点半成品熟制的一种加温方法。
（6）水调面团的特性：
①冷水面团：面筋形成较强，性硬实，坯皮韧性大；色较白，有光泽；以水煮品种为主，口感爽滑。
②温水面团：性质介于冷水和开水面团之间，具有一定的韧性和粘性；色白偏暗，稍有光泽；以蒸、炸的花色品种为主，口感软糯。
③开水面团：淀粉膨胀糊化，坯皮特性软糯、韧性差，黏度大；色暗，无光泽；以蒸、炸品种为主，口感糯。
上面的知识你都了解了吗？如果还有不明白的地方，也可以和家长说一说，他们都有丰富的实践经验，可以帮助你更好的了解这些知识。
4.实践操作
[bookmark: _GoBack]同学们，下面就请你亲手制作一款过年食用的枣花糕，和家人团聚时一起享用吧。老师在微课中也和同学们一起分享了枣花糕的制作方法，有需要的同学可以一起了解一下。
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