择  菜

一、    教学目标：
1.      通过学习，了解并掌握3-5种不同蔬菜的择菜的方法。
2.      能根据蔬菜择菜方法的相似之处，进行归类。
3.      培养学生一定的动手能力。
4.      培养学生热爱劳动和关心他人情感、要懂得感恩。
二、教学重点：
掌握3-5种不同的蔬菜的择菜的方法
三、教学过程
（一）、导入

前几周我们进天趣园，不仅认识了一些高大的树木，还认识了一些蔬菜。同学们对那些蔬菜都非常感兴趣。上周老师给同学们布置了一项劳动任务，那就是择菜。择（zhai）菜也就是把蔬菜中不宜吃的部分剔掉，留下可以吃的部分。我想同学们一定利用双休日进行了练习了，是吗？

（二）、交流活动
1、你的经验我分享：
那你们能说说你们学会了择哪些菜？又是怎样择的呢？

出示交流要求：（1）说说你学会了择哪些菜。
             （2）择每种菜的基本要点是什么？
指名3-5位同学说一说。
预设：青菜  你一下子掌握了青菜的择菜要领  去根去黄叶
土豆  芹菜  你们有没有发现，她择的这两种蔬菜，他们的择法是不同的。

青菜  芹菜，这两种菜的择法是一样的。都是去根去黄叶。

 点评：提炼每种菜的择法（板贴）
2、请给蔬菜分分类 8

过渡：蔬菜的种类很多，择法也多样，但是有些蔬菜的择法是相同的。那我们桌子上的这些蔬菜有几种择法呢，你们能给他们分分类吗？

各小组分类，老师巡视，请先好的小组两位同学上去分类。

你们能说说你们为什么这样分类吗？老师板书

你们的分类方法和他们一样吗？为什么？

去根、去黄叶 ：韭菜  白菜  青菜  芹菜

              剥壳：毛豆   茭白  毛笋  蚕豆

              刨皮、去籽：冬瓜  丝瓜  黄瓜  土豆

              去顶、撕茎：南瓜藤  四季豆  豆角  扁豆

小结：蔬菜的择法方法并不是绝对的，有时会因为个人的习惯以及做法的不同，而采用不同的择法。我们这只是一个大概的分类。

刚才我们根据这些蔬菜的择菜方法的相同或相似，把这些蔬菜分成了四类，如果我们在择菜时，也能有意识地想想你所择的蔬菜属于哪一类择法，这样就能提高效率，成为择菜高手哦。

（三）、实践活动：我来露一手

老师这儿有一个莴苣，谁会择？

    请同学们仔细观察一下，她是怎样使用刨刀的？，你使用刨刀的方法和他一样吗?有没有同学是朝里的？为什么我们使用刨刀时刀口要向外呢？安全 快

    科学的使用工具，并且要注意安全。前面她刨得很轻松，到根部有点吃力了。要继续这样刨下去吗？你们有没有什么好方法帮助他？原来选用恰当的工具也很重要。

（四）、我们一起来择菜
1、T:  今天我们每个小组都带来了几种蔬菜，接下来要请同学们来练习一下择菜。在这之前，关于择菜，还有一个基本的常识同学们一定要知道哦。
（1）择菜不仅是要把不宜吃的部分剔掉，对于一部分蔬菜来说还是一个整理的过程，这样便于清洗、便于切。例如：韭菜，青菜、芹菜等。
（2）择菜要求：
A各组12分钟内择完你们所带的蔬菜。
B摘完后将择好的蔬菜摆放整齐或装入容器。
C将桌面整理干净。
D小组成员能相互帮助。

友情提醒：注意工具使用的安全

2、各组合作择菜

老师巡视1）、注意看学生工具使用能否做到安全  

2）、了解一下各组的分工 

3）、纠正一些错误的择法  

4）、提醒摆放整齐

3、各组自我评价。
首先恭喜各个小组都能在规定的时间内完成任务，那你们择得怎么样呢？请完成评价表。
4、好的经验需要分享，不足的要加以改进。我们来交流一下

预设：合作能提高效率   安全使用刀具一定要牢记在心   
对于韭菜、芹菜这些蔬菜来说，择的过程就是整理的过程。

老师评：今天我们班级来了两位客人老师，他们也一直关注着我们的择菜过程，我们请他们来评评你们择得怎么样，好不好？

谢谢，对我们的肯定以及鼓励。

总结：今天同学们学会了择菜的最最基本的方法，然而，方法不是绝对的，它是可以根据人们的需要改变的。例如，毛豆我们可以根据你做菜方法的不同采用不同的择菜方法：它既可以剥壳炒着吃，也可以剪去两头煮着吃；大青菜，如果你要做糖醋菜帮，在择菜时就可以把菜叶和菜帮切开等等。
（五）、拓展：了解生活中存在的一些择菜的误区：
1、没想到，小小的择菜里蕴藏着这么多的学问。择菜的学问还远远不止这些，现在请同学们看一组信息：
资料一：很多人吃芹菜时只吃茎而扔掉叶子，其实，从营养学上来说，芹菜叶比茎的营养要高出很多倍，还有抑制癌症的作用。其中，芹菜叶中胡萝卜素含量是茎的88倍、维生素C含量是茎的13倍、维生素B1含量是茎的17倍、蛋白质含量是茎的11倍、钙的含量则超过茎2倍。
资料二：莴笋叶子的胡萝卜素、维生素C和叶黄素含量都高于莴笋的茎。
资料三：掐掉豆芽的两头、扔掉青椒生籽的白色海绵部分、扔掉冬瓜的白色芯部。 
    其实，豆芽中营养最丰富的部分并不是白嫩的芽柄，而是淡黄色的芽尖，而根则是纤维素最高的地方。费时费力地什么“择菜”，得到的实在是负效益。青椒和冬瓜的白色芯部都是维生素C含量特别高的地方，丢掉也很可惜。 

2、总结：在我们的生活中有许多的误区，我们只有充分认识到蔬菜各个部分的营养价值，我们才能择得更合理，吃得更营养。在我们的生活中有关择菜的学问还有很多很多，同学们可以利用你们课后的时间去进一步地了解，老师相信随着你们生活经验的积累会变得越来越能干的。

六、各小组参观其他组的劳动成果。
评一评  议一议                        

你们觉得，你们小组在这次的择菜过程中表现怎样呢？

优秀★★★  良好★★  有待改进★

全部择完（               ）    

分工合作（               ）

摆放整齐（               ）   桌面干净（               ）工具使用（               ）

