
2023年湖南臭豆腐 做臭豆腐的心得体
会(优秀13篇)

环保标语通过言简意赅的表达方式，传递出保护地球的重要
性。编写环保标语时可以借鉴一些经典的环保口号，加以改
编和创新，使其更具个性和吸引力。下面是一些既简单又富
有创意的环保标语，希望能给大家启示。

湖南臭豆腐篇一

臭豆腐作为中国传统的小吃，以其独特的味道和口感受到了
广大食客的喜爱。作为喜爱美食与烹饪的人士，我对于臭豆
腐也有着浓厚的兴趣，并花费了相当长的时间来探索和研究
臭豆腐的制作方法。在这个过程中，我积累了一些宝贵的经
验和心得，现在我来分享给大家。

首先，制作臭豆腐的关键在于豆腐的发酵过程。这个过程需
要一定的耐心和经验。首先，我们需要选用新鲜的豆腐，并
将其切成合适大小的块状。然后，将豆腐块浸泡在专门的发
酵液中，这个发酵液需要包含糯米、大蒜和豆豉等材料。接
下来，需要将豆腐块放置在适当的环境中进行长时间的发酵，
通常需要三至五天的时间。在这个过程中，我们需要注意环
境的温度和湿度，以及发酵液的配方。通过不断的尝试和调
整，我们可以掌握发酵的黄金比例，得到风味独特的臭豆腐。

其次，制作臭豆腐的技巧也十分重要。在这个过程中，我们
需要注意火候和烹饪时间。首先，建议在烧烤时选择炭火或
木炭火，这样可以更好地保持豆腐的口感和香味。其次，要
用小火煎炸臭豆腐，这样可以更好地保持豆腐的内外熟度一
致。最后，在烹饪时还要注重调味品的搭配，可以根据个人
口味的喜好来选择加入辣椒粉、花椒粉等调料，以增加风味。
通过不断地实践和调整，我们可以掌握臭豆腐的烹饪技巧，
做出美味的臭豆腐。



另外，作为一个爱好者，我认为想要做好臭豆腐还需要对臭
豆腐的历史和文化有深入了解。臭豆腐作为一种久经沧桑的
食品，有着悠久的历史和深厚的文化内涵。在这个过程中，
我们可以通过学习和研究臭豆腐的起源、制作方法以及不同
地区的特色等方面的知识，来更好地理解和把握臭豆腐的制
作精髓。这种深入了解也可以给我们带来更多的灵感和创作
的动力，从而做出更加符合自己风格的臭豆腐。

最后，对于做臭豆腐的心得体会，我认为，不断地实践和探
索是最重要的。只有通过不断地尝试和调整，我们才能够不
断地改进和提高制作臭豆腐的技巧和方法。而且，在这个过
程中，我们还可以结识到很多志同道合的朋友，一起分享和
交流自己的心得体会。通过这种互动和交流，我们可以不断
地丰富和提高自己的制作水平，也可以为臭豆腐这一传统美
食的传承和发展贡献自己的力量。

总之，做臭豆腐是一项有趣且具有挑战性的活动。通过不断
地实践和研究，我们可以掌握臭豆腐的制作技巧，做出风味
独特的臭豆腐。同时，对臭豆腐的历史和文化有深入的了解，
也可以为我们在制作臭豆腐过程中增添更多的乐趣和创造力。
最重要的是，不断地与其他臭豆腐爱好者交流和分享，我们
可以共同进步和提高。通过这一系列的努力和追求，我们可
以制作出符合自己风味的美味臭豆腐，并享受到制作美食的
乐趣和成就感。

湖南臭豆腐篇二

我的家乡绍兴，是著名的水乡，酒乡。而特色美食更是数不
胜数，黄酒甜而不辛，乌干菜的那股香味更是让人陶醉其中。
而在绍兴名气最大的是——。

说起它的名气，那可是威震四方。有一次，我和妈妈一起来
到了一条“美食街”上，哇！这里的美食真是琳琅满目，让
人看了目不暇接：炒年糕，烤鸽子……一股股香气阵阵飘来，



让人陶醉其中。可是，当我来到一家店的时候，发现买的人
黑压压的一片，不仅有我们绍兴人，还有一群外地游客和几
个外国友人慕名而来，为了尝上一口香喷喷的。我看着这么
多人，便也口水直流，忍不住去买了几个，可一问价格，老
板居然说要7元一个，看来不管多少钱都阻挡不了人们买的热
情啊！

而最大的特点是香，有可能你们会问：不是臭的吗？其实这
是你们没闻惯而已，在我们绍兴人的心中，永远是香的。说
它的香，是把豆腐刚烤好的时候，你个时候，佐料放好，在
滚滚的油水中炸好，刚出炉，你浓浓的香味扑鼻而来，发出
吱——吱——的响声，肚子里的馋虫被勾引起来，不争气地
发出咕噜噜的声音。而那香味还源源不断地钻向鼻子里让人
怎么闻都闻不够。

不仅香，而且味道也是连山珍海味都比不上的。看到那一盒
金黄发亮的，就迫不及待地拿起一个往嘴里送。哇！那脆脆
的皮加上那软软的肉，油而不腻，香甜可口，真是什么美食
都比不上。

这就是我们的家乡的，这让我感觉流连忘返，回味无穷啊！

湖南臭豆腐篇三

在不计其数的小吃中最让我垂涎欲滴的要数抽豆腐干了。臭
豆腐干的主要的原料是豆干，先把豆干用纱布包好，再放进
有秘制调料的陶罐里制，时间不能太长，也不能太短，要刚
好，这样秘制的豆干味道才是最地道的。当然这样的好味道
不是经常能吃到的。

臭豆腐干总是让人为某其面，先闻其香。油炸的臭豆，腐
干“皮肤”黄中带黑，配上胡椒、蒜泥、陈醋，口感浓郁，
我百吃不厌。



每次遇到卖臭干的小摊，我总是卖不动脚步，缠着妈妈给我
买一碗，一般妈妈都不会拒绝我。看着一个个小豆腐块在油
锅里翻滚着，颜色渐渐变得金黄，身上还起了一颗颗小泡。

卖臭干的小老板熟练地将炸好的臭干装进小塑料碗中，放入
调好的调料，插上牙签，递给我。我迫不及待地叉起一块放
进嘴里，一股清香溢满全舌，全身不由得一阵精神，但妈妈
说不能经常吃臭干。

湖南臭豆腐篇四

做臭豆腐是一项需要耐心和技巧的工作。我从事这一行业已
有多年，不禁感慨万分。首先，在选材方面，豆腐的质量至
关重要。其次，制作臭豆腐需要掌握正确的发酵方法和时间。
最后，为了让臭豆腐口感更佳，我们还要在炸制过程中保持
火候的恰当。

首先，选材是做好臭豆腐的基础。新鲜的黄豆是制作美味臭
豆腐的首选，豆粒饱满，口感细腻。另外，选购豆腐时，还
要留意产品的新鲜程度，以及是否含有添加剂。好的大豆是
优质臭豆腐的保证，而无添加剂的豆腐更健康。因此，在选
择豆腐的时候，我会仔细挑选新鲜、无添加剂的黄豆。

其次，臭豆腐的发酵过程非常重要。发酵剂的种类和使用方
法直接影响着臭豆腐的味道和质量。每种发酵剂都有其独特
的特点，如豆腐乳、红麴、红米等。在实际操作中，我会根
据自己的经验和顾客的口味偏好选择合适的发酵剂。此外，
掌握发酵时间也是必不可少的。过长或过短的发酵时间都会
影响臭豆腐的味道和口感。在实践中，我不断尝试和调整发
酵时间，以确保臭豆腐的口感和气味最佳。

最后，炸制时的火候掌握至关重要。炸制时的火候不仅影响
着臭豆腐的质地，还会对其香气产生重要影响。如果火候过



大，臭豆腐容易焦黑变苦，破坏了它原本的美味。相反，如
果火候不够，臭豆腐很难炸得金黄酥脆。因此，我在操作中
会时刻控制油温，确保炸制出的臭豆腐色泽金黄，外酥内嫩。

总的来说，做臭豆腐是一项需要付出努力且需要不断改进的
工作。透过多年的实践和不断的尝试，我从中学到了很多经
验和技巧。选材、发酵和炸制是制作美味臭豆腐的三个关键
步骤。只有通过细心的操作和不断的摸索，才能制作出口感
细腻、味道浓郁的臭豆腐。作为一名臭豆腐制作者，我愿意
倾囊相授，将自己的心得与他人分享。

湖南臭豆腐篇五

第一段：引入臭豆腐的独特魅力（200字）

相信大家对于臭豆腐并不陌生。那种特有的臭味，深入骨髓
地挑战着人们的味蕾。而作为一名臭豆腐制作者，我深知臭
味的背后所蕴藏的制作之道。在制作臭豆腐的过程中，我从
中体会到了许多心得和体会，这些独家经验值得与大家分享。

第二段：选择上乘豆腐与臭味的踪迹（250字）

制作臭豆腐第一步是选择上乘的豆腐。优质的豆腐有着细嫩
丰滑的口感，能够更好地吸收臭味。同时，选择臭味的来源
也是非常重要的。臭味的踪迹来自于发酵食材，如豆腐乳等。
因此，在选择臭味食材时，我们要确保其新鲜度和质量。只
有让每一个制作环节都精益求精，我们才能够制作出上乘的
臭豆腐。

第三段：加入适量的调料与注意发酵过程（300字）

在制作臭豆腐时，适量的调料是不可或缺的。各种香辣调料
的组合能够更好地提鲜和增加食欲。同时，发酵过程也是制
作臭豆腐的关键环节。我们必须严格控制发酵的时间和温度，



确保臭豆腐能够遵循自然的规律进行发酵。同时，定期翻动
臭豆腐，能够使得臭味更加均匀地渗透到豆腐内部。

第四段：注意卫生与创新（250字）

制作臭豆腐虽然看起来简单，但却需要严格的卫生与操作规
范。我们必须保证制作过程中的卫生条件，从而降低食品安
全风险。此外，我们还要不断创新，将传统的臭豆腐与现代
食材结合，开发出不同口味的臭豆腐，满足不同消费者的需
求。

第五段：臭豆腐的美食文化传播（200字）

臭豆腐作为一种独特的美食，正逐渐在全球范围内流行起来。
在海外，越来越多的人们对于臭豆腐产生了浓厚的兴趣。作
为臭豆腐的制作者，我愿意将自己的心得和体会与他们分享，
用心宣传和传播臭豆腐的美食文化。通过不断创新和专业的
制作技术，让更多的人品尝到正宗的臭豆腐，感受到其独特
的魅力。

结尾：总结心得体会，展望未来（100字）

总而言之，做臭豆腐需要经验和技巧，需要对豆腐臭豆腐的
制作过程有深入的理解。只有将心灵投入其中，才能制作出
口味独特的臭豆腐。同时，臭豆腐的美食文化也需要我们不
断传承和创新。相信在不久的将来，臭豆腐将会成为全球热
门的美食之一，让更多人品尝到其独特的风味。

湖南臭豆腐篇六

“呼——”总算下来了!车门口嘈杂声仍紧。一个和我一样背
着书包提着饭盒的学生左肩被上车的人挤得向里倾斜，右肩
被下车的人推着，身体横在车门口，书包嵌在人缝间，艰难
地扭动着。终于，“砰”的一声，他从少、群中跌了出来，



接着又是一阵嘈杂声。
挤下了公共汽车，脑子还是晕晕的，肩膀被书包压得酸酸的，
两腿机械地向家走去。突然，一股诱人的.香味传进了鼻孔，
肚子立刻就有了反应，我下意识地向香味发出的地方走去。
小巷口是一个卖油炸臭豆腐的小摊，摆在自家门前，支一只
煤炉，盛一锅熟油，摆上一篮洗净的臭豆腐。小摊旁边是长
了些青苔的石阶，上面撑起一张遮雨用的黄绿色的帆布。小
摊主人是一个苍老的老太婆，脸上有些黑斑，瘦得连筋骨都
看得见。我花一毛二买了一块，奇怪!味道特别好，微微含臭
的香味中还有平正的咸辣味。

有一次我五点半放学，走到小摊时，肚子已经饿得咕咕叫了，
老太太正在收拾东西。我上前胆怯地问：“现在，还有卖
吗?”她抬头瞅了瞅我，说道：“有的，有的。”她于是就进
屋去拿油，接着，屋里有一个年轻女人便骂了起来。好一会
儿，老太太出来又给我炸了两块。等到掏钱时，我才记得只
剩两毛了，我馗尬地看看她，她和蔼地说：“算了，现在读
书也不容易啊。”我走了不到两步，屋里年轻女人又叫
道：“老不死的!杀千刀的!”
整整过了一个寒假，我再次去小摊时，老太婆头上皱纹又多
了，而且她身边还多了一根拐杖，走起路来一瘸一瘸的。听
一旁买臭豆腐的人叹息：“都一大把年纪了，大年夜还被媳
妇一把推出门，从台阶上滑下来，跌断了腿，还是儿子偷偷
背去医院才看好的呢!”另一个知底细的顾客说：“真作孽!
你还能活几天?她要你的什么‘产’你就给他们算了，这是何
苦……”臭豆腐虽然没变，但味道却好像不如从前好了。
（高中作文）
不久，我骑车上学了，因此很久没走那条路了，直到上高二
时的某天，我路过那里。小摊已经不见了，整个旧宅也已经
翻新了，台阶也砌成水泥的了，不会是传闻中老太太的那笔
丰厚遗产变的吧。
“吃臭豆腐咧—”邻近的一个小摊在叫卖，可借并不是老太
太，这个油腻的胖女人摊主开价便是三毛，我如数地递给
她(其中有一个贰分掉到了钱罐里了)。她仔细地清点过后破



口大骂：“小赤佬!小瘪三!捺来白吃呀!”我向她解释，他却
吵得更凶了，我只得落荒而逃。背后传来尖利的叫声：“穷
鬼，没有钞票么就不要馋!……”
我不由得恐慌，我可能再也吃不到那样美味的臭豆腐了。

湖南臭豆腐篇七

做臭豆腐是一项技术含量高的工作，不仅需要经验，还需要
细心和耐心。在我这些年的实践中，我积累了一些心得体会。
首先，选择豆腐时要挑选新鲜的豆腐，因为新鲜的豆腐吃起
来更加嫩滑可口。其次，臭豆腐的腌制过程至关重要，正确
的腌制方法能使豆腐更具风味。接下来，炸制臭豆腐要注重
火候，火候过大会导致豆腐炸糊，火候过小则无法炸得酥脆。
最后，摆盘是展示臭豆腐美感的关键，通过巧妙的摆盘让臭
豆腐更加诱人。

做臭豆腐的心得体会一百字

在制作臭豆腐时，首先应选择新鲜的豆腐。感觉豆腐摸上去
比较结实，且表面没有明显的裂纹和水渍，这样的豆腐是新
鲜的。新鲜的豆腐在烹饪过程中更容易入味，吃起来也更加
嫩滑可口。因此，在购买豆腐时一定要仔细挑选。

其次，臭豆腐的腌制过程至关重要。腌制的时间不宜过长，
以免豆腐变得过分臭气熏天；但也不能时间过短，否则豆腐
的口感和香气无法完全展现出来。根据经验，腌制臭豆腐的
时间应在12小时到24小时之间，具体时间还需根据个人口味
和气温来调整。

接下来是炸臭豆腐。炸制臭豆腐的关键是掌握好火候。太大
的火候会导致豆腐炸得过于糊黑，口感也会变得粗糙；而太
小的火候则无法使豆腐炸得酥脆。一般情况下，油温应控制
在180摄氏度左右，这时候投入豆腐，炸制3-5分钟即可。此
时豆腐的外皮金黄酥脆，内里嫩滑可口。



最后是摆盘。用一块整齐的小木板作为底盘，将炸好的臭豆
腐排放在上面。可以选择添加一些蔬菜、蘑菇、花生碎等作
为装饰，不仅可以提升臭豆腐的美感，而且可以为其增添些
许口感或者香气。当然，还可以根据自己的创意，添加一些
自己喜欢的调料或者酱料，让臭豆腐更加诱人。

通过多年的实践，我发现做臭豆腐的关键在于细节的把控。
只有购买新鲜的豆腐、正确腌制、掌握好炸制火候，并合理
摆盘，才能制作出美味的臭豆腐。当然，个人的经验有限，
我相信随着实践的不断深入，还会有更多的技巧和心得获得。
希望未来有更多人能够喜欢并享受到我独特的臭豆腐。

湖南臭豆腐篇八

下午说出去走一圈，看看我们昨天堆的雪人，结果亮爸被购
买糖炒栗子的长队伍吸引住了，想着热气腾腾的诱惑，不由
地加入了其中。

等我买回家不久，亮妈她们也回来了，端着一碗黑乎乎的东
西不放。

亮亮边吃边赞叹：“哇，臭豆腐真好吃呀！好吃，好吃！”

一眨眼间，就只剩一块了。亮亮还不满足地扒拉，试图将其
分成两半，愣是被亮妈要过来，让亮爸也分享一块。

上次和姑妈在烟台玩的时候，姑妈就说起过一个做豆腐的老
板从来不吃自己做的臭豆腐

“都怪你，原来我们都不吃臭豆腐的，是你让我们爱上吃
的'。”

好呀，找到祸根了。“可是我现在都不吃了呀！”



亮亮撇撇嘴：“你是不爱吃了，可我们爱吃呀！”

湖南臭豆腐篇九

在我家楼下有一个毫不起眼的小摊，摊子很简陋。店主是一
位60多岁的老人。每天下午5点多，这里总是人头攒动，我钻
进去一看，原来卖的是臭豆腐呀。

一块小小的豆腐会有如此大的魔力吗？我百思不得其解。躲
在一个角落偷看着。

这些豆腐和那些普通的豆腐一样，乳白色的，方方正正。但
不知怎么回事，走了一回油锅便变成金灿灿的了。出锅以后，
放在盘子里，撒上一些绿油油的香菜，把甜辣酱浇上去，一
盆色香味样样俱全的臭豆腐就出炉了！红红的辣酱`、绿色的
香菜，再加上金色的豆腐，让人垂涎三尺。

我禁不住馋虫的请求，快步走上前，掏出袋中仅有的一元钱，
拨开人群，小心翼翼地走上前轻声说：“你好，我想要一元
钱的豆腐。”说完，便匆匆溜到了位子上。不一会儿，热气
腾腾的豆腐就上来了。我用鼻子一闻，真香呀！我顾不得多
想，抓起一块就往嘴里送。“烫死了。”我大叫。手中的豆
腐也掉了下来。可我不甘心，用牙签扎了一块，吹了又吹，
放在嘴里轻轻咬了一口：外脆内嫩，外黄内白，香菜的野味，
辣酱的麻辣，甜酱的香甜，融合在一起，是多么美味呀！

我食欲大增，吃了一块有一块,不知不觉已是黄昏了,妈妈把
我抓了回来,一顿臭骂：“你看你，啊！吃的嘴巴都红了，
啊!以后不准吃这么多！”我漫不经心地“哦”了一声，心却
早已飞向了那个豆腐摊。

这就是我最爱的美食--油炸臭豆腐。



湖南臭豆腐篇十

“臭豆腐”其名随俗气，外陋内秀，平中见奇，源远流长，
是我们湖南的一大小吃，是一种极具特色的风味小吃，在这
里，我就要介绍一下臭豆腐。

臭豆腐，是我最爱吃的小吃了，他浓香诱人，芳香松脆，外
焦里嫩，虽闻起来很臭，可吃起来的味道是十分好。

这么好吃的臭豆腐是怎么做出来的呢？原来，他先要将青矾
放入桶中，倒入沸水用棍子搅开，放入豆腐浸泡，在捞出冷
却，再将豆腐放入卤水中浸泡3~5个月，泡好后取出，放入锅
内油炸，一待焦黄，即可捞出。看来，这小小的'臭豆腐的制
作也是如此复杂啊！

臭豆腐为什么闻着臭，吃着香呢？这是因为豆腐在发酵的过
程中，其中所含蛋白质在蛋白酶的作用下分解，所含的硫氨
基酸也充分水解，产生一种叫硫化氢（h2s）的化合物，这种化
合物具有刺鼻的臭味。在蛋白质分解后，即产生氨基酸，而
氨基酸又具有鲜美的滋味，故“吃着香”。虽然臭豆腐很臭，
可它的味道好，吃起来香，所以深受大家的喜爱。而且，臭
豆腐还有一定的营养呢，古医术记载，臭豆腐可以寒中益气，
和脾胃，消胀痛，清热散血。

大家听了我的介绍，是不是对臭豆腐感兴趣了？那就快去买
点尝尝吧！

湖南臭豆腐篇十一

大家好，我是一块又白又嫩的豆腐，人见人爱。可是幸运女
神还是离开了我，我被另一只手放进了一桶臭味很浓的黑水
里，我实在是受不了了。过了会有段时间，才被捞了出来。
我猛地发现，我的身体已经“香”气冲天，变成了一块方形
的全身黑不溜秋的豆腐，和以前的我相差十万八千里，我伤



心极了，于是放声大哭起来，哭了几天几夜后，疲倦的我居
然睡着了。

过了三天，当我醒来时，一双长长的筷子正准备把我往油锅
里放，看着那滚烫滚烫的油锅，我拼了命的想要逃走，可是
命运由不得我，在油锅里，我翻来覆去，整个身子不停的滋
滋作响，慢慢的，由清淡的黄色变成了闪闪发光的金黄色。
当我变得鼓鼓的时候，被捞出了油锅，撒上一片片孜然，抹
上一层辣椒酱，最后躺在了碟子。

现在的我，已经遇“油”重生，披上了一层金黄的.战衣。而
且还具有了“黑如墨，香如醇，嫩如酥，软如绒”的特点。
看我闻起来虽臭，但吃起来特别香，看我，外交微脆，嫩软
味鲜。这是因为那卤水(指黑水)中放入了冬菇、鲜冬笋、曲
酒、浏阳豆等上好材料腌制，所以味道鲜美。人们尝了，都
赞不绝口，听到这样的赞叹，我感到无比幸福，我的罪总算
没白受。

虽然我现在已经上天堂了，但我的美味一定“臭”名远播，
名扬天下，嘿嘿……

湖南臭豆腐篇十二

每当我回家时，都会闻到一阵阵臭豆腐的“香”味，同时我
也会看见许多的人聚在一个摊位上争先恐后的买着臭豆腐。
我其实也很想吃，可父亲却会一再阻拦我。可这回我是不得
不吃了！

我握着2块钱朝着摊位快步走去，再挤进人群。呵！真巧，叔
叔正在做呢！我顺便也叫了一盒。只见叔叔取出几块黑豆腐，
我看见臭豆腐有点软，但是却比其它豆腐黑出许多，就像涂
了一层“黑漆”似的，令人望而生畏。他小心翼翼地把豆腐
一块一块地放进油锅里，再见筷子弄两下，只听见“噼里啪
啦”几声响以后，一股股臭味便扑鼻而来，但是在这一阵阵



的臭味中却还透着阵阵香气，馋的我是垂涎三尺。不一会儿，
他便把两面焦黄的臭豆腐撒上作料，就这样一盒“香喷喷”，
金灿灿的臭豆腐就做好了！

我接过盒子，挤出人群，闻着那阵阵浓郁的“香味，再看着
那梦寐以求的`臭豆腐，我便再也忍不住了，抡起一个便向嘴
里塞，但是却没有吃出太大的味儿来，嘴巴反倒差点被烫烂。
老板见了便对我说：“一定要慢慢吃才可以吃出味来。”我
听过以后，便细细品味起来。我先用牙齿轻轻地咬了一下豆
腐皮，只听“嚓”地一声，咬出了一个口，我看见豆腐里面
大部分是空心的，只有极少的部分的豆腐肉附着在“墙壁”
上。我迅速解决了一个，接着，一盒臭豆腐便消失匿迹了。
吃完以后，我只感到舌尖好像冒火一样，连汗都被辣出来了。
吃完臭豆腐后，那阵阵香味、辣味依然萦绕在我唇齿间。我
现在总算明白了，为什么会有这么多人去吃臭豆腐了呢！

啊！我今天终于如愿以“偿”了，品味了“臭名远扬”的特
色小吃“长沙臭豆腐”。

湖南臭豆腐篇十三

我喜欢吃皮薄肉嫩的小笼包、香香脆脆的麻糕、美味可口的
鸭血粉丝汤、热腾腾的过桥米线……但我的最爱，还数那街
边小吃——让人垂涎三尺的臭豆腐！

别看臭豆腐臭烘烘的.，味道可好呢！它油而不腻，咸中带甜。
小时候我一闻见臭豆腐的臭味，就会哇哇大哭，直到吃到为
止。

今天是腊月二十八，我们又去了“美食一条街”。刚走到店
门口，臭豆腐就臭气扑鼻，把我的食欲又勾了起来。我的目
光紧紧地停留在了臭豆腐身上，妈妈看出了我的心思，就大
声叫道：“一碗臭豆腐！”此时的我已飘飘然，完全被臭豆
腐给吸引住了。



当臭豆腐端上来时，我已“口水直流三千尺”，飞快地抓起
一块臭豆腐急忙往嘴里塞。我闭上眼睛，仿佛自己身在九霄
云外，那种鲜美的味道真是“此味只应天上有”啊！我又小
心翼翼地拿起一块臭豆腐，一咬就油汁四溅，让我唇齿留香，
飘飘欲仙。这真是闻着臭，吃着香啊！这时我嘴里的每一个
细胞仿佛都在跳舞，全身充满了活力。臭豆腐长得也好看。
如金子般黄澄澄的身子，晶莹剔透的。人们把它放进油锅里
来回翻动，它就会时不时发出“滋滋滋滋”的声音，好像在
一边跳舞一边唱歌。炸得松脆焦黄后出油锅，趁热撒上盐和
胡椒粉，淋上酱油，爱吃辣的人还会蘸上红通通的辣油。此
时的臭豆腐就像是一件美丽的工艺品，看着也是一种享受哇！

啊！要是天天都能吃上臭豆腐，那可多美呀！


