
 
  

老师与学生一起努力做豆腐的作文700：一场舌尖上的劳动课

那天下着小雨，教室外的梧桐叶被雨水打湿，贴在水泥地上。我们班的劳动课没有按计划上语文，而
是被班主任李老师带到了学校后院的小厨房。她手里拎着一袋黄豆，笑着说：“今天咱们不写作业，
来学做豆腐。”话音刚落，几个男生就嘀咕：“这能比考试简单？”可当黄豆泡进水里，磨浆机嗡嗡
作响，一股浓郁的豆香弥漫开来时，没人再笑得出来。从洗豆、泡豆到磨浆、煮浆、点卤、压模，整
整一个下午，老师和学生围在灶台前，手忙脚乱又认真专注。最后那一块白嫩的豆腐出模时，大家看
着它，像看着自己亲手种下的果实——不是为了吃，而是为了记住那份共同付出的滋味。

从泡豆到磨浆：细节决定成败

做豆腐的第一步，是泡豆。很多人以为只要泡够时间就行，其实不然。黄豆必须提前浸泡12小时以上
，水要没过豆子两指高，中途换一次水，否则容易发酸。我第一次试的时候，只泡了六小时，结果磨
出来的浆特别稠，还带着渣滓。李老师说：“豆子没泡透，就像人没睡醒，力气都用在挣扎上了。”
后来我们改用温水泡，效果明显好很多。磨浆环节更讲究技巧。手动石磨费力，但能控制粗细；电动
磨浆机快，却容易过热。我们用了学校配的双层滤网，先粗滤再细滤，确保豆浆无颗粒感。有同学嫌
麻烦，直接倒进锅里煮，结果糊底了，整个锅都焦黑。老师提醒：“慢工出细活，急不得。”

点卤是关键，火候与比例要拿捏准

煮好的豆浆必须晾到85℃左右才能点卤，温度太高会把蛋白质烫坏，太低则不起凝固作用。我们用的
是传统石膏点卤，一小撮就能让整锅豆浆慢慢变成絮状。刚开始，有人怕少放，反复加，结果豆腐变
得太硬；也有人贪多，豆腐成了碎渣。李老师教我们“少量多次”，边点边搅，直到出现细腻的凝块
为止。这个过程最考验耐心，也是最能看出团队协作的地方。有人负责搅拌，有人盯着温度计，还有
人记录每一步的时间和用量。我们甚至在纸上画了个简易流程图，虽然粗糙，但有效。最终成型的豆
腐，表面光滑，切开后断面洁白，轻轻一碰就颤动，这才是成功的标志。

压模与静置：等待也是一种修行

豆腐成型后要压模，这是最容易被忽略的环节。我们用的是木制模具，上面盖一层纱布，再压上一块
铁板。起初有人觉得压十分钟就够了，结果豆腐松散不成形。李老师说：“压得不够，水分排不出，
吃起来像喝汤。”于是我们延长到四十分钟，期间不断检查是否均匀受力。压完后还要静置半小时，
让内部结构稳定。这半小时里，大家坐在旁边聊天，有人讲起小时候奶奶做豆腐的样子，有人回忆起
超市里买来的豆腐总有一股怪味。那一刻，我们突然明白：原来一碗豆腐背后，藏着多少人的手艺与
坚持。

为什么这堂课值得铭记？

这场做豆腐的经历，远不止是一次手工活动。它让我们体会到食物的来之不易，也重新认识了“劳动
”这个词的分量。老师没有站在讲台上讲课，而是蹲在灶台边，手把手教我们如何判断豆浆是否煮熟
，如何分辨点卤的时机。她的动作不快，但每一个细节都清晰可见。我们这些平时只习惯于刷题的学
生，第一次感受到“动手”的真实意义。当豆腐端上桌，大家默默吃着，没有说话，只有咀嚼声。那
一刻，没有人想炫耀成果，只想感谢彼此的配合与坚持。

常见问题补充
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问：可以用内酯代替石膏点卤吗？

可以，但口感不同。内酯豆腐更嫩滑，适合凉拌；石膏豆腐更有韧性，适合煎炒。学校条件有限，我
们选了更安全的石膏。

问：豆腐做出来发苦怎么办？

可能是豆浆煮沸后未及时降温，或点卤过量。建议控制温度和用量，避免重复加热。
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