
2023年小班粘贴画活动方案(实用5篇)
使用正确的写作思路书写演讲稿会更加事半功倍。在日常生
活和工作中，能够利用到演讲稿的场合越来越多。大家想知
道怎么样才能写得一篇好的演讲稿吗？以下是我帮大家整理
的演讲稿模板范文，欢迎大家借鉴与参考，希望对大家有所
帮助。

美食的演讲稿篇一

亲爱的同学们：

你们好！

我的家乡在哈尔滨，那里的特产自然是雪和冰，人们便用冰
雪创造出了一种冰凉爽口、入口即化、口味独特的美食——
冰棍。

我和爸爸每次回东北必吃冰棍，而且是自家做的`冰棍。把一
块普通的冰放到姥爷自制的木质机器中，不一会儿，一块冰
便在姥爷的手里变化成各种口味的美味冰棍了。尤其是拌入
自制的蓝莓酱，味道别提多美味了。

我们家还会做一种叫奶冰块的美食，其实就是用奶粉做一个
长冰棍，放在冰箱里两周，再拿出来切成小块块，装进专用
的容器里，就可以享用了。冰块放入口中的一瞬间有一种冰
爽到抽筋的感觉，舌头仿佛都已经不是我的了，但它独特的
味道就是让你停不下嘴。

冰雪衍生出来的美味远远不止这些，在哈尔滨，每逢大小节
日，几乎每家每户都会备上五颜六色的彩糕。彩糕是将雪糕
上面敷上一层彩色薄膜，让雪糕变得五彩缤纷。薄膜一定要
快放，要不然雪糕就会化掉。那些彩色的薄膜大部分是用地
瓜和土豆磨成粉制成的，吃起来冰冰凉凉还伴有一丝丝的甜



味。

当然，我的家乡也有温暖的美食，那就是炒姜丝。把自家种
的鲜嫩生姜切成丝，在锅里倒上少许油，小火预热后放入姜
丝。放入姜丝的一瞬间锅里就像爆炸似的，姜的香气瞬间便
被激发出来了。虽然这种菜并没有冰棍好吃，但是在北方寒
冷的冬日，这道菜会给人们带来温暖。

哈尔滨是冰雪的世界，也是冰雪美食之城，希望大家能来哈
尔滨亲自感受这独特的美食。

美食的演讲稿篇二

尊敬的各位领导、各位嘉宾、各位朋友：

大家好！

在喜迎建国xx周年大庆之际，又迎来我们湘菜盛典——第四
届中国湘菜美食文化节隆重启幕，这是我们湘菜行业的一大
喜事！

受湘菜美食文化节组委会邀请，很荣幸又回到家乡参加今天
的盛会，借此机会，我谨代表北京湘菜协会，北京所有的湘
菜工作者，热烈祝贺第四届中国湘菜美食文化节隆重开幕！

感谢家乡的领导和各界朋友对北京湘菜产业发展的关注与支
持！

北京的湘菜源于湖南，受益于湖南，湘菜的根在湖南，挑担
茶叶上北京，唱响了主席故乡情。高端湘菜冲刺京城，拉近
了湖南与北京的距离。湘菜是湘人的骄傲，是湖湘文化的重
要载体。辣椒文化突出了湖南人的霸气，色，香，味，型，
更体现了湘人的艺术，湘菜与其他菜系的和谐融合表现了湖
南人的友善和包容。近年来，在北京湘菜越来越受人欢迎，



与各大菜系的演艺也越来越精彩，湘菜粤做，粤菜湘吃，粤
吃越湘。这几年在北京大，小湘菜酒楼已发展了近几千家，
安排湖南人在京就业数万人之多，对拉动湖南农副产品生产
与输出作出了巨大贡献。湘菜产业链型成了一条致富之路！

我们北京湘菜协会为了落实省委，省政府民富强省的宏伟目
标，积极响应和支持历界中国湘菜美食文化节活动，并配合
湘菜美食文化节开展了诸多活动，湘菜企业也通过湘菜美食
文化节的影响大大提高了企业自身的经济效益和社会效益。
湘菜美食文化节的成功举办，不仅是弘扬湘菜美食，传播湖
湘文化，也是在宣传吃的艺术，打造艺术的吃，提升了湘菜
的规模，档次和品牌效应。推动了湘菜产业链的发展等。为
实现“弯道超车”民富强省，推波逐浪，为湖南的经济建设
作出特殊贡献！我们北京湘菜协会将引领北京的`湘菜企业一
如既往的支持和参入第四界中国湘菜美食文化节。我们将动
员大家积极参入消费券大派送活动，用实际活动来支持湘菜
美食文化节的圆满成功举办，把握历史机遇，积极参入到中
国湘菜美食文化节中，把美食文化节的资源优势转化为品牌
优势，效益优势，产业优势，积极投入到民富强省的洪流之
中。为推动湘菜事业的发展促进湖南的经济建设作出努力和
贡献！

最后，祝我们伟大的祖国繁荣昌盛，祝大家身体健康，中秋
节快乐，祝第四界中国美食文化节取得圆满成功！

美食的演讲稿篇三

大家好！

在喜迎建国60周年大庆之际，又迎来我们湘菜盛典--第四届
中国湘菜美食文化节隆重启幕，这是我们湘菜行业的一大喜
事！

受湘菜美食文化节组委会邀请，很荣幸又回到家乡参加今天



的盛会，借此机会，我谨代表北京湘菜协会，北京所有的湘
菜工作者，热烈祝贺第四届中国湘菜美食文化节隆重开幕！

感谢家乡的领导和各界朋友对北京湘菜产业发展的关注与支
持！

北京的湘菜源于湖南，受益于湖南，湘菜的根在湖南，挑担
茶叶上北京，唱响了主席故乡情。高端湘菜冲刺京城，拉近
了湖南与北京的距离。湘菜是湘人的骄傲，是湖湘文化的重
要载体。辣椒文化突出了湖南人的霸气，色，香，味，型，
更体现了湘人的艺术，湘菜与其他菜系的和谐融合表现了湖
南人的友善和包容。近年来，在北京湘菜越来越受人欢迎，
与各大菜系的演艺也越来越精彩，湘菜粤做，粤菜湘吃，粤
吃越湘。这几年在北京大，小湘菜酒楼已发展了近几千家，
安排湖南人在京就业数万人之多，对拉动湖南农副产品生产
与输出作出了巨大贡献。湘菜产业链型成了一条致富之路！

我们北京湘菜协会为了落实省委，省政府民富强省的宏伟目
标，积极响应和支持历界中国湘菜美食文化节活动，并配合
湘菜美食文化节开展了诸多活动，湘菜企业也通过湘菜美食
文化节的影响大大提高了企业自身的经济效益和社会效益。
湘菜美食文化节的成功举办，不仅是弘扬湘菜美食，传播湖
湘文化，也是在宣传吃的艺术，打造艺术的吃，提升了湘菜
的规模，档次和品牌效应。推动了湘菜产业链的发展等。为
实现“弯道超车”民富强省，推波逐浪，为湖南的经济建设
作出特殊贡献！我们北京湘菜协会将引领北京的.湘菜企业一
如既往的支持和参入第四界中国湘菜美食文化节。我们将动
员大家积极参入消费券大派送活动，用实际活动来支持湘菜
美食文化节的圆满成功举办，把握历史机遇，积极参入到中
国湘菜美食文化节中，把美食文化节的资源优势转化为品牌
优势，效益优势，产业优势，积极投入到民富强省的洪流之
中。为推动湘菜事业的发展促进湖南的经济建设作出努力和
贡献！



最后，祝我们伟大的祖国繁荣昌盛，祝大家身体健康，中秋
节快乐，祝第四界中国美食文化节取得圆满成功！

美食的演讲稿篇四

我的家乡在湖北省监利县容城镇，是一个离长江较近的地方。
这里有许多水产品和农作物，所以，我的家乡常被称为“鱼
米之乡”。

在我的`家乡有许多美食，我最爱吃的是江虾、菱角、锅块。

我们这里的江虾可不像海虾一样大，它只有一到两厘米长，
头上长着两根很长的胡子，这些虾子还没炒时是白色的，有
些地方还是透明的，像水晶做的一样。但是你把它下锅一炒，
它们立刻卷了起来，还慢慢地变成了粉红色，隔着老远就可
闻到它的香味，馋得你口水直流三千尺。

在水产品中，不但有动物，还有植物，那是菱角。菱角外面
有一层黑不啦叽的壳，样子就像老牛头上的一对角，角尖上
长着刺，如果你拿的时候不小心，还会被刺伤。虽然它外面
长得不好看，但只要你把它剖开，里面就会落出白生生的肉
来。它可以蒸着吃，也可以当菜炒着吃。蒸的时候，用沙木
蒸笼，蒸一个多小时后，开盖就是香味。我们那里，一到夏
天，大街上都是卖菱角的，“卖菱角啦，沙木蒸笼蒸的菱
角”的叫卖声，离很远都听得见。有时候家里图方便，会直
接去了壳，放上辣椒用猛火炒，绿色的辣椒衬托着雪白的菱
角肉，又好看又好吃。

我的家乡还有一种美食，那就是锅块。锅块只有冬天才有得
吃。冬天里，在街头巷尾，你总能找到锅块摊。只要有人来，
老板就会拿出一小块面团，里包了肉或菜，再摊成饼状，在
饼上拍上芝麻，然后把它贴在用油桶改成的火炉的内壁上，
火烧得很旺，不一会儿，锅块就膨胀起来，表面变成了金黄
色，冒出一阵阵浓浓的香气，烤好了，你还可以在外面刷上



辣酱或是甜酱，在大冬天里能吃上锅块，可是一种享受。

对我们家乡的美食，你感兴趣吗？如果你的家乡没有这些食
物，那就到我家乡来做客吧！我请你吃遍我们家乡的美食。

美食的演讲稿篇五

大家好!

关于“佛跳墙”这个名字还有一个小故事：清朝某寺院旁有
一个聚春园酒家，一天大厨用山珍海味秘制的一道菜，做完
时香传十里，禅僧闻得其香，竟不顾佛门戒律，放下木鱼，
越墙前来觅食。故得其美名。

刚开始，我还不相信这个故事，可亲自品尝后才有所体会。
有一次爷爷生日，我们到位于东街口的聚春园吃饭，爸爸特
地点了佛跳墙，不一会儿，一个大坛子端了上来，服务员刚
打开盖子，浓香四溢，久久没有散去。

我不禁产生疑问：“这是用什么时候东西做的?一问才知道，
原来是用鱼翅、海参、鲍鱼、干贝、火腿、鸡鸭、羊等十几
种食材做主料，加之花菰、冬笋、绍酒、桂皮、姜片、白萝
卜为辅料，经过蒸、炸、泡等几种方法烹制，封贮于坛中，
食前用谷糠皮文火煨热，启坛时香传十里。我的天哪!这么多
种食材，这么多道程序，我可要好好品尝一下闽菜的头把交
椅——佛跳墙。

我连忙用勺子舀了一碗，鱼翅入口滑嫩，海参有嚼头……吃
完后口齿留香，回味无穷，难怪寺中和尚越墙觅食。也难怪
佛跳墙扬名海内外，来福州的中外游客，无不以品尝“佛跳
墙”为乐。

今天的家乡美食，都要归功于家乡的先人，如果没有他们闽
菜能成为中国八大菜系之一吗?所以，爱家乡的美食，也要爱



家乡，多了解家乡!

谢谢大家!

美食的演讲稿篇六

大家好！

关于“佛跳墙”这个名字还有一个小故事：清朝某寺院旁有
一个聚春园酒家，一天大厨用山珍海味秘制的一道菜，做完
时香传十里，禅僧闻得其香，竟不顾佛门戒律，放下木鱼，
越墙前来觅食。故得其美名。

刚开始，我还不相信这个故事，可亲自品尝后才有所体会。
有一次爷爷生日，我们到位于东街口的聚春园吃饭，爸爸特
地点了佛跳墙，不一会儿，一个大坛子端了上来，服务员刚
打开盖子，浓香四溢，久久没有散去。

我不禁产生疑问：“这是用什么时候东西做的？一问才知道，
原来是用鱼翅、海参、鲍鱼、干贝、火腿、鸡鸭、羊等十几
种食材做主料，加之花菰、冬笋、绍酒、桂皮、姜片、白萝
卜为辅料，经过蒸、炸、泡等几种方法烹制，封贮于坛中，
食前用谷糠皮文火煨热，启坛时香传十里。我的天哪！这么
多种食材，这么多道程序，我可要好好品尝一下闽菜的头把
交椅——佛跳墙。

我连忙用勺子舀了一碗，鱼翅入口滑嫩，海参有嚼头……吃
完后口齿留香，回味无穷，难怪寺中和尚越墙觅食。也难怪
佛跳墙扬名海内外，来福州的中外游客，无不以品尝“佛跳
墙”为乐。

今天的家乡美食，都要归功于家乡的先人，如果没有他们闽
菜能成为中国八大菜系之一吗？所以，爱家乡的美食，也要
爱家乡，多了解家乡！



谢谢大家！

美食的演讲稿篇七

尊敬的各位领导、各位嘉宾、各位朋友、大家好！

在喜迎建国xx周年大庆之际，又迎来我们湘菜盛典——第x届
中国湘菜美食文化节隆重启幕，这是我们湘菜行业的一大喜
事！

受湘菜美食文化节组委会邀请，很荣幸又回到家乡参加今天
的盛会，借此机会，我谨代表xx湘菜协会，xx所有的湘菜工作
者，热烈祝贺第x届中国湘菜美食文化节隆重开幕！

感谢家乡的领导和各界朋友对北京湘菜产业发展的关注与支
持！

xx的湘菜源于湖南，受益于湖南，湘菜的根在湖南，挑担茶
叶上xx，唱响了主席故乡情。高端湘菜冲刺xx，拉近了湖南
与xx的距离。湘菜是湘人的骄傲，是湖湘文化的重要载体。
辣椒文化突出了湖南人的霸气，色，香，味，型，更体现了
湘人的艺术，湘菜与其他菜系的和谐融合表现了湖南人的友
善和包容。近年来，在xx湘菜越来越受人欢迎，与各大菜系
的演艺也越来越精彩，湘菜粤做，粤菜湘吃，粤吃越湘。这
几年在xx大，小湘菜酒楼已发展了近几千家，安排湖南人在
京就业数万人之多，对拉动湖南农副产品生产与输出作出了
巨大贡献。湘菜产业链型成了一条致富之路！

我们xx湘菜协会为了落实省委，省政府民富强省的宏伟目标，
积极响应和支持历界中国湘菜美食文化节活动，并配合湘菜
美食文化节开展了诸多活动，湘菜企业也通过湘菜美食文化
节的影响大大提高了企业自身的经济效益和社会效益。湘菜
美食文化节的成功举办，不仅是弘扬湘菜美食，传播湖湘文



化，也是在宣传吃的艺术，打造艺术的吃，提升了湘菜的规
模，档次和品牌效应。推动了湘菜产业链的发展等。为实
现“弯道超车”民富强省，推波逐浪，为湖南的经济建设作
出特殊贡献！我们北京湘菜协会将引领北京的湘菜企业一如
既往的支持和参入第x届中国湘菜美食文化节。我们将动员大
家积极参入消费券大派送活动，用实际活动来支持湘菜美食
文化节的圆满成功举办，把握历史机遇，积极参入到中国湘
菜美食文化节中，把美食文化节的资源优势转化为品牌优势，
效益优势，产业优势，积极投入到民富强省的洪流之中。为
推动湘菜事业的发展促进湖南的经济建设作出努力和贡献！

最后，祝我们伟大的祖国繁荣昌盛，祝大家身体健康，中秋
节快乐，祝第四届中国美食文化节取得圆满成功！

美食的演讲稿篇八

大家好！

我来谈谈自己家乡的美食吧。我是一名客家人，客家美食有
很多，如酿豆腐、酿苦瓜、盐焗鸡等等。

客家地区最有名的美食是酿豆腐。每到春节、端午节、中秋
节等重要节日时，酿豆腐是客家人必不可少的一道菜。相信
很多人都吃过酿豆腐，但是，如果不是在客家地区，恐怕很
难能够吃上正宗的酿豆腐。人们在城市餐厅里点的酿豆腐往
往是不正宗的。为什么这么说呢？因为商家为了节约成本，
往往随便把肉馅塞进豆腐里。这样就吃不出香脆的味道。因
为酿豆腐是非常讲究手艺的，而且消耗的时间也比较长。来
说说酿豆腐的过程吧。

首先，要把一块方形的豆腐分成两小块。接着还要准备好肉
馅。肉馅通常由五花肉、香菇、葱等组成。把这些材料放进
一个盘子里不断搅和，最终才能形成像样的肉馅。豆腐、肉
馅都准备好了，接着才是重头戏。用筷子把豆腐挖一个坑，



然后把肉馅夹进豆腐坑里。这看起来简单，做起来还真不容
易。用力过大会把豆腐坑弄穿，肉馅也就掉了。太过温柔的
话，不仅很难把肉馅塞进去，而且又浪费时间。所以说，酿
豆腐这道手艺是非常有讲究的。别看它麻烦，正宗的酿豆腐
可好吃了。这绝对算得上是我家乡的特色美食。

当然，除了酿豆腐，酿苦瓜和盐焗鸡也很有名。比起酿豆腐，
酿苦瓜相对来说会简单一些。通常在端午节的时候会吃酿苦
瓜。至于盐焗鸡，在老家算不上逢年过节的必备佳肴，但正
宗的盐焗鸡还是非常爽口的。

吃过这么多的美食，慢慢地，我发现：美食不仅仅是菜肴，
同时也是一种文化。

谢谢大家！

美食的演讲稿篇九

大家好！

俗话说“民以食为天”，几乎每个地方都有自己的特色美食。
今天，我就向大家介绍一道我们家乡的美食——开封灌汤包。

开封灌汤包原为宋朝皇家御用美食，流传至今已有百年历史，
它风味独特，是开封的美食之一。开封灌汤包不仅味道鲜美，
而且制作方法也很简单。首先，将猪肉绞成馅，放入盆内，
再加入酱油、料酒、姜末、味精、盐搅拌。接下来和面，将
面揉的不软不硬，光滑不粘手。然后，待面发开后，切成一
个个的面剂，开始擀皮。擀皮是很有讲究的，擀好的面皮周
围要薄一些，中间略厚一点。这样，汤包既能皮薄如纸，又
不会破馅。万事具备，就开始包包子了！这一步很关键，不
仅要掌握好肉馅的比例，而且还要在包子里加入些已经冻好
的肉冻。正宗的开封灌汤包的包子皮上要捏制30道绉折，并
且要求纤巧匀称。搁在白瓷盘上看，就像一朵朵丰满圆润、



千瓣紧裹、含苞欲开的白菊。最后一步，就是上笼蒸制了，
蒸大约10分钟就可以出锅了！

蒸熟的汤包端上来，热气腾腾，雪白晶亮。抬箸夹起来，饱
满的像盏小灯笼，隐约可见里面汤汁摇动。有一种吹弹就破
的柔滑，不要说吃了，看着就是一种美的享受。对着一个个
晶亮剔透的汤包，你可千万不要急着下口，否则热热浓浓的
汤汁可要溅你一身。正确的方法是轻轻提起汤包上面的折皱、
细细地咬上一小口，拌着扑鼻香味，徐徐地吸吮粉红色的汤
汁，顿觉唇齿留香。这时，你再慢慢的品尝汤包，浓香的肉
馅配上筋道的包皮，令你食欲大增。开封灌汤包不仅营养高，
而且脂肪含量低，健康不发胖！

看了我的介绍，相信你早就坐不住了吧！还等什么，按照我
介绍的办法，自己亲自做一次开封灌汤包吧！

谢谢大家！

美食的演讲稿篇十

大家好!

我想只要一谈到美食，每个人都会有自我独特的见解。有人
将好吃的东西定义为美食，有人将好看的食物称作美食，在
我心中对美食也有自我的一番见解。我认为能称得上美食的，
一要让嘴巴吃着觉得舒服，二要让眼睛看着觉得舒服，三是
既贴合环保理念又能保持原有风格特色。或许有人会觉得我
的要求过高，其实，这样的美食在中国有很多，只是需要我
们用心去发掘。

至今记忆犹新的是前年看的一个纪录片。我记得其中有一道
唤作“香薰肉藕片”的菜，那绝对达到了我的美食标准。

要说起这道美食，我们先得从它的主料藕说起。虽然我也是



一个江南人，但还从未见过如此多的藕，成片成片的分布着。
到了收获的季节，就会雇佣人来挖掘，也只有熟络技术的人
才能挖出既长又完好无损的藕。当地人们说，只有没被破坏
的藕，做出的“香薰肉藕片”才能保持原有的那份滋味。

不仅仅主料藕要完好，厨师的刀工也要一定的水平。待藕洗
干净后，先将藕切成一个个稍厚的圆片，再在圆片侧面破开
一条缝，将原先准备好的肉末轻轻的塞到缝隙间，然后再用
适度的力合拢。一个个弄好之后，再按照自我喜欢的形状排
入餐盘，加入一些必备配料，然后放入蒸笼中。先用大火烘
干水分，再用小火温热。据说用这种方式能够促进肉的美味
渗透到藕片中，堪称美味。不仅仅有了淡淡的清香，还有清
新的色泽，有机会真想去尝尝味儿。

谢谢大家!


