
最新菠萝心白了还能吃吗 做菠萝饭心得
体会(汇总7篇)

范文为教学中作为模范的文章，也常常用来指写作的模板。
常常用于文秘写作的参考，也可以作为演讲材料编写前的参
考。相信许多人会觉得范文很难写？下面是小编帮大家整理
的优质范文，仅供参考，大家一起来看看吧。

菠萝心白了还能吃吗篇一

第一段：引言（100字）

菠萝饭是一道美味可口的传统菜肴，以其酸甜适中的口感和
丰富的营养成为人们喜爱的佳肴之一。作为一名烹饪爱好者，
我决定尝试亲手制作这道色香味俱佳的菜品。通过多次实践
与总结，我不仅学到了制作菠萝饭的技巧，还获得了一些独
特的心得体会。

第二段：材料准备与切割（200字）

首先，制作优质的菠萝饭离不开新鲜的食材。我选择了一个
稍微成熟的菠萝，经过剥皮、去核，将其剁成小块。此外，
配料方面我也特别注重选择，选用鲜美的虾仁、鸡胸肉，以
及蔬菜等。切割这些食材时，我注重统一的大小，以确保每
一口都能体验到不同食材的味道。

第三段：烹饪过程与技巧（400字）

烹饪菠萝饭的过程既有技巧，又需要足够的耐心。首先，我
把锅加热，在锅中加入适量的油，爆炒葱姜蒜末。当香味溢
出时，我把剁碎的菠萝块倒入锅中，用中火煸炒数分钟，使
其更加鲜嫩。接下来，我加入适量的酱油、盐和糖，使菠萝
的酸甜味更加突出。当菠萝变得稍微有点焦黄时，我将它倒



出备用。

然后，我在同一锅中煮熟了米饭，并把米饭和炒好的菠萝混
合在一起。为了增加菠萝饭的香气，我通常会加入一些香葱
和香菜。最后，我将事先准备好的虾仁、鸡胸肉等食材放入
以炒好的菠萝饭中，用中小火炒匀，让每一颗米饭都吸收到
菠萝饭的香味。

第四段：口感与改良（300字）

经过反复的尝试与调整，我发现控制菠萝饭的口感是一项关
键的技巧。过软的菠萝饭会影响整体口感，过硬的则难以咀
嚼。我经常在炒菠萝饭时适度加一点水，以保持菠萝饭的湿
润度。同时，将鸡胸肉和虾仁提前用料酒和淀粉腌制，不仅
能去腥提香，还能让其更加嫩滑，大大提升了菠萝饭的口感。

另外，为了使菠萝饭更加丰富多样，我经常在菠萝饭中加入
其他蔬菜，如红萝卜丁和青豆等，以增加营养和色彩。此外，
对于喜欢辣味的人而言，稍微加入一点辣椒面或辣椒粉，也
能为菠萝饭带来更多层次的口感。

第五段：结语与感悟（200字）

制作菠萝饭的过程可以说是一个不断探索与实践的过程。通
过反复的尝试，我充分理解了食材的特性，掌握了火候的把
握，以及调料的使用。我也发现不同的配料和技巧，都会对
菠萝饭的口感和味道产生重要影响。在不断尝试的过程中，
不断地改进和发现，让我对烹饪充满了热情和创造力。

总之，制作菠萝饭需要一些烹饪经验和技巧，但让自己不断
尝试和探索，也能让我们在这道菜肴中获得更多的乐趣和成
就感。通过不断的实践与总结，我相信我的菠萝饭会越来越
美味，成为家人和朋友中的美食盛宴。



菠萝心白了还能吃吗篇二

大家知道谁哪种水果有“罐头之王”的美称?没错，就是菠萝。

菠萝又名黄梨、凤梨，形状是椭圆形的，颜色为紫红色，它
的外表看起来好像披了一层鳞甲。菠萝可以用来做菠萝酒、
菠萝醋、柠檬酸等等。它还含有对人体有益的葡萄糖、氨基
酸、有机酸和维生素c等等。菠萝不仅有这些功效，人们在饭
后吃还可以助消化呢!这在李时珍的《本草纲目》中就有记载，
菠萝不仅可以健脾胃还可以固元气。

挑选菠萝也有诀窍。我们要注意色、香、味三方面：青绿色、
坚硬、没有香气的菠萝是不够成熟的;颜色由黄色转为褐色，
果食自身变软，溢出浓浓的香气说明果实已经成熟了。但是，
如果我们捏一捏果实，有液体溢出就说明果实已经变质，不
可以再吃了!

其实吃菠萝也有禁忌。因为菠萝中含有刺激作用的甙类物质
和菠萝蛋白醇，所以我们应该将果皮和果刺都去掉，将果肉
切成块状，在稀盐水或糖水中浸渍才可以吃。有一次，妈妈
还没有浸泡，我就迫不及待地吃了起来，结果吃完以后嘴巴
麻了起来。

菠萝身上的宝很多，连菠萝皮也是宝呢!根据国外专家20多年
的实验发现，长期食用菠萝皮，心脑血管、糖尿病发病的机
率明显降低，菠萝皮还有一定的抗癌效果呢!

咳嗽、嗓子疼都是感冒最明显的症状，我们除了要躺在床上
休息，也可以饮用一杯新鲜的菠萝汁。它有降温的作用，并
能有效预防支气管炎，但是发烧的时候最好不要食用。医学
研究证明，自古以来，人类就常常凭借菠萝中含有的菠萝蛋
白酶来缓解缓嗓子疼和咳嗽的症状。

菠萝可真是水果之中的宝物呀!



菠萝心白了还能吃吗篇三

消菠萝活动是由某知名餐饮品牌发起的，旨在鼓励更多的人
尝试消化性食品菠萝。菠萝被认为是一种能够提高消化能力
的水果，经常食用有助于预防肠胃疾病。因此，品牌举办了
这一活动，以引导更多的人关注菠萝的营养和消化功能，并
通过互动和分享的方式，让更多人加入到这一健康的食品运
动中来。

第二段：活动流程和收获

活动主要分为两部分：菠萝品尝和分享体验。参与者在品尝
菠萝的同时，会有专业人员讲解菠萝的科学饮食方法和准备
技巧。随后，参与者将分享他们的菠萝体验，这些分享的经
历有助于更多人了解这种食品的饮食价值和健康好处。这次
活动让我深刻认识到菠萝的潜在作用和营养价值，同时也结
交了一些共同关注健康饮食的小伙伴。

第三段：消菠萝活动的意义分析

消菠萝活动不仅是品牌的营销活动，更是一种健康饮食运动，
它呼吁人们关注饮食品质，追求健康生活。随着人们的生活
水平不断提高，越来越多的人追求健康的饮食方式，希望通
过饮食来保障自己的健康，从而拥有更好的生活品质。消菠
萝活动在这个背景下应运而生，为人们提供了一个更加了解
菠萝、享受菠萝的机会。

第四段：对未来健康食品运动的期待

健康食品运动是当前的一个趋势，它的兴起呼吁人们更加重
视饮食的品质，推崇健康、低脂、高纤维的饮食模式。随着
社会的不断发展，未来的健康食品运动将会更加丰富多彩，
涉及到更多不同的食品类型和餐饮服务方式。我们期望未来
能够出现更多像消菠萝活动这样的公益活动，可以广泛宣传



更多健康饮食信息、提供专业的饮食指导，为人们打造更加
健康的生活方式。

第五段：总结和建议

消菠萝活动是一次非常有意义的活动，它让人们了解到菠萝
不仅是一种美味的水果，还有助于促进消化、预防健康问题。
我们期望在未来能够有更多这样的公益活动，让人们走向健
康的生活方式，并通过互动和分享的方式，成为更健康的社
会大众。为此，我们建议社会更加重视饮食知识的普及，提
供更加丰富多彩的健康饮食信息，帮助更多人享受健康生活
的美好。

菠萝心白了还能吃吗篇四

在所有的水果里，我最喜欢吃的就是菠萝了。

菠萝长得真可爱，两头稍尖，中间椭圆，像一个大鸡蛋。头
顶带着一个绿色的小草帽，身上披着亮黄色的、坚硬的“铠
甲”，铠甲由一个个六棱形小方块组成的，上面还装饰着黑
色小点，就像豹子身上的斑点。只要靠近它，菠萝身上浓浓
的香甜扑鼻而来。闻到这种特有的香味，馋得我直咽口水，
禁不住要立刻拿到它，突然我会“啊--”地大叫，因为它的
铠甲上还有尖尖的刺呢，扎到了我的手指，还真有些疼。

去除菠萝皮需要用专用剥皮刀，我看到过卖货的叔叔拿着削
皮刀，沿着菠萝螺旋状的自然纹路可以轻松地去除它厚厚的
铠甲。菠萝果肉是淡黄色的，外软内脆，柔滑多汁，当我迫
不及待地拿了一块一咬，瞬时，清凉凉的、甜滋滋、酸溜溜
的汁水溢满口中，真是绝好的美味啊！

妈妈以前告诉我，菠萝虽然外表不是很漂亮，但全身是宝。
菠萝肉甜美，含有多种糖类、维生素，营养非常丰富。菠萝
皮还可以放在新车里、新装修的房间里净化空气，带来一片



清香。

我真喜欢菠萝！

菠萝心白了还能吃吗篇五

菠萝咕咾肉是一道色香味俱佳的经典川菜。它以独特的烹饪
技巧和口感让人回味无穷。我曾经亲自尝试制作菠萝咕咾肉，
并对它有了更深入的了解。在这篇文章中，我将分享我对菠
萝咕咾肉的心得体会，从配料选择、制作步骤、口感特点等
方面进行阐述，希望能够给大家带来一些启发和帮助。

首先，配料的选择非常重要。菠萝咕咾肉的主料是猪肉和菠
萝，所以它的成功与否很大程度上取决于这两个主要成分的
质量。猪肉应该选择肥瘦相间的肉眼肉或者里脊肉，这样才
能保证炒制后的肉质口感鲜嫩。而菠萝则最好选择新鲜的成
熟菠萝，这样才能保持菠萝的甜度和香气。此外，辅料如洋
葱、青椒等也应该选择新鲜的食材，以保证整道菜的口感和
风味。

其次，制作菠萝咕咾肉的步骤很关键。首先，应该将猪肉切
成长约5厘米、宽约1厘米的块状，然后用料酒、生姜搅拌均
匀腌制片刻。接下来，将菠萝剥皮去芯，切成与猪肉块大小
相当的菠萝块。同样地，洋葱和青椒也要切成相对应的块状。
在烹饪时要注意火候，炒熟的猪肉不要炒得过老，否则会影
响口感。在炒制过程中，还需要掌握好加入调料的时间和顺
序，以保证每个食材都能充分吸收调味料的香味。另外，最
后加入菠萝块要在火候足够的时候，以保持菠萝的酸甜味和
口感。

菠萝咕咾肉的口感特点也是它受欢迎的重要原因。它以酸甜
爽口的味道和略微的辣味赢得了很多人的喜爱。菠萝的酸味
和肉的鲜美相互呼应，既增加了菜品的层次感，也让人感受
到了不同的口感变化。菜里的洋葱和青椒则带来了一定的清



爽口感，让整道菜更加具有层次感和口感丰富度。

最后，我要说的是菠萝咕咾肉不仅美味，还富含营养。猪肉
是蛋白质和维生素B的重要来源，而菠萝则富含维生素C和钾。
这道菜所需的辅料如洋葱和青椒也含有丰富的维生素和膳食
纤维。因此，菠萝咕咾肉既是一道美味佳肴，也能为我们提
供一定的营养。

总结起来，制作菠萝咕咾肉需要注意配料的选择，掌握好制
作步骤和火候，以及体会其独特的口感特点。无论是自行制
作还是去餐馆品尝，我们都可以通过一种菜肴的制作过程和
特点，领略和学习到更多烹饪的技巧和心得。希望我对菠萝
咕咾肉的心得体会能够给大家带来一些启发和帮助，在制作
这道菜时更加得心应手，享受美食的同时也感受到烹饪的乐
趣。

菠萝心白了还能吃吗篇六

近一个月的海南之行结束了，今天回到了我的温馨的小家，
带回些海南的特产，椰子粉、芒果干、椰奶咖啡，其中最大
最诱人的当属热带水果——一个巨大的“榔头——菠萝蜜。

顾名思义，菠萝蜜真的像蜜一样甜，我品尝过好多次，每一
次都让我难忘。我想把这份甜蜜带回仪征，带给爸爸妈妈以
及我的其他亲人、朋友。于是，我软磨硬泡，求奶奶不要心
疼我累，快给我买一个大个儿头的菠萝蜜托运回家。

到家没多时，我就迫不及待地要剖开它，快让老爸老妈尝尝。
说句实话，我虽吃过很多次，可还真没试过怎样解剖一个完
整的菠萝蜜呢!早就听说，这“刺头儿“可不好惹，嘿嘿，今
儿还真要惹它不可了。我准备与老爸并肩作战!这不，爸爸早已
“磨刀霍霍吓菠萝蜜”啦!

我与爸爸全副武装，进入了“战场”(厨房)，准备消灭“刺



头儿”。只见爸爸怒目圆睁，抡起“大刀”，朝刺头儿砍去。
只听“咔”一声，刺头儿的顶部被截取了，老爸赶紧把它扔
水池里，没料到，剩余的部分对着爸爸吐出一股白色汁液，
爸爸的手一瞬间被白乎乎的东西粘成一团，连声叫苦。见此
情景，一直在一旁观战的我赶忙上前支援，不料，我的手刚
触碰了它，立刻被糊成了白白的一团。真没想到，我刚一上
阵就落此惨相，爸爸顾不得双手，爆发所有的“小宇宙”，
拿起“大刀”，迅速用力向“刺头儿”连砍几下。这下，那
顽固的“刺头儿”终究没能逃过此劫，被爸爸残忍地“五马
分尸”了。

菠萝心白了还能吃吗篇七

第一段：介绍菠萝饭的相关背景知识

菠萝饭是一道具有独特风味的糖醋菜肴，是中国传统菜系中
的一道名菜。菠萝饭的主料是糯米饭和菠萝，口感酸甜可口，
色泽诱人。由于其独特的糖醋风味和精致的制作工艺，让菠
萝饭在餐桌上备受欢迎。近年来，随着人们对美食的追求和
创新意识的增强，做菠萝饭已经成为很多厨师和家庭厨房的
挑战和乐趣。

第二段：详述制作菠萝饭的材料与步骤

制作菠萝饭的材料主要有糯米饭、菠萝、猪肉、草莓和菠萝
罐头等。首先，将糯米饭煮熟，备用。然后，将菠萝切成小
块，用糖和醋腌制片刻，使其更加酸甜可口。接下来，将猪
肉切成丁状，用酱油、料酒和盐腌制片刻，增添肉的鲜嫩口
感。最后，炒锅中加入适量油，先炒猪肉，再加入菠萝和菠
萝罐头，煮熟后加入糯米饭翻炒均匀即可。

第三段：分享做菠萝饭的体会

制作菠萝饭不仅需要严格控制材料的使用，还需要掌握烹饪



火候和调味的技巧。在制作的过程中，我发现煮熟的糯米饭
最好稍微晾凉，这样可以保持糯米饭颗粒分明，不易粘连。
此外，用醋和糖腌制的菠萝能更好地调和菜肴的酸甜口感，
使整道菜更加美味可口。在炒菜的过程中，要快速翻炒，保
持菜肴的色泽鲜亮，避免过度煮熟，影响口感和营养价值。
总之，制作菠萝饭需要耐心和细心，掌握好每一个步骤，才
能做出美味的菠萝饭。

第四段：谈谈自己对菠萝饭的品尝与感受

作为一名美食爱好者，在尝试了制作菠萝饭后，我深深地被
它的味道所吸引。菠萝饭糯米饭入口即化，颗粒饱满，口感
绵软。此外，菠萝的酸甜味与糯米饭的粘性口感相互融合，
带来了一种独特的味觉享受。菠萝饭的香气扑鼻，令人食欲
大增，色彩斑斓的红绿搭配更是增添了视觉上的享受。每一
口菠萝饭都充满了幸福和满足感，让人回味无穷。

第五段：总结菠萝饭的制作和品尝体验

细心制作一个美味的菠萝饭是一项需要耐心和技巧的任务，
但它所带来的味觉享受和视觉享受绝对是值得的。通过制作
菠萝饭，我懂得了在制作美食过程中需要注重细节和味觉的
平衡。同时，菠萝饭也教会了我在生活中更多地尝试和创造，
提升自己的烹饪技巧。无论是在家庭聚餐还是与朋友共进晚
餐，都可以用菠萝饭吸引他们的眼球和味蕾，成为一道美味
的大餐。

这篇关于做菠萝饭心得体会的文章，通过介绍菠萝饭的背景
知识、制作材料与步骤，分享制作体会，以及谈论个人品尝
与感受，最后总结菠萝饭的制作和品尝体验，使全文逻辑清
晰、连贯而又具有条理性。希望这篇文章可以给读者带来了
解菠萝饭的过程和体验，鼓励更多人尝试制作菠萝饭，发掘
更多美食的乐趣。


