
东莞部分试点镇街
首期暑期托管结营
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·教育莞新闻东

朝鲜冷面是小有名气的
一道美食。要想做出来的冷
面好吃，关键还是在配料和汤
汁上。一般用牛肉汤或鸡汤，
佐以辣白菜、牛肉片、煮鸡蛋、
黄瓜丝、梨条等。食用时，先
在碗内放少量凉汤与适量面
条，再放入佐料，最后再次浇
汤，这样面条有韧性，汤汁凉
爽，酸辣适口。

冷面的做法可谓五花八
门，好多都是根据个人的口味
添加配料和调料，所以，味道
也有所不同。朝鲜冷面怎么
做？其实在家制作冷面很简
单，可以买真空包装的冷面面
条。至于汤汁，大家可以根据
自己的需要“丰俭由人”。

【材料】真空包装冷面面条
两袋（网购）、酱牛肉、煮鸡蛋、
辣白菜、黄瓜、西红柿、梨；调
料：醋、糖、盐、芝麻、辣椒粉。

【做法】
1、先用鲜牛肉熬出牛肉

清汤。将牛肉切片放锅中加
水煮，同时放入蒜葱姜末，等
到肉片煮熟后将其盛出，姜蒜
葱末拿网勺捞出丢掉，这样，
汤汁里就只保留了牛肉的鲜
味，将过滤好的清汤盛入大碗
中备用。

2、调制冷面汤。将 4 瓣
蒜切末放入盆中，加入白砂糖
2大匙、米醋 3大匙、辣椒油 2
大匙、生抽 1 大匙，最后撒入
适量味精和盐。将白梨削皮

切碎，弄成汁淋入盆里。最后
倒入煮好的牛肉清汤，用筷子
充分搅拌，使所有调味品都融
到清汤里面，这时先把汤汁放
入冰箱冷藏。然后，提前切好
配菜，将黄瓜切丝、香菜切碎、
熟鸡蛋切开、西红柿切片，同
时准备泡菜、火腿片、牛肉片，
再切几片西瓜瓤，配菜越多会
使冷面口感越丰富。

3、将 冷 面 放 入 锅 中 煮
软。如果买的是干拌面就用
水泡软，生面就要煮熟至软，
待面快软时用筷子将粘在一
起的部分根根扒开。提前准
备好一盆冷水，将煮软的面捞
出迅速放入冷水中降温，再捞
出面用冷水反复冲洗使其彻
底变凉，经过反复冲洗的冷面
口感会劲道爽滑。

4、最后将冷面盛入碗中，
从冰箱里拿出冷却好的汤汁，
用网勺捞出蒜末，然后倒入冷
面里，再摆放好提前弄好的配
菜，撒上少许白芝麻，自制的
朝鲜冷面就大功告成了。

冷面吃起来口感劲道爽
滑，汤汁酸辣且冰凉爽口。笔
者推荐做的是酸辣味的冷面，所
以在配料上少糖多放辣椒油，喜
好酸甜味的就多加白糖和米醋，
根据自己喜好调味即可。笔者
建议一次做足汤汁放冰箱冷藏，
想吃时将汤汁拿出来直接拌入
冷面，再加入喜欢的配菜即可，
这样吃冷面就方便多了。

记者从东莞多家暑期托
管试点学校了解到，第二期托
管报名人数普遍超过第一期。

南城阳光第五小学第二
期托管时间为8月 9日至8月
20 日（星期六、日除外）。目
前报名该校第二期暑期托管
的人数已经近 40 人，大大超
过第一期的人数，且报名还在
持续中。张友一告诉记者，第
二期托管将在现有课程的基
础上，再开设跆拳道、舞蹈、画
画等课程。

东莞外国语学校的相关
工作人员也告诉记者，因为报
名时间短，参加第一期暑期托
管的学生只有 11 名，目前报
名第二期暑期托管的学生已
经有70多人，除了自主阅读、
体育运动、暑假作业辅导、影
视赏析等基础托管类项目外，

学校还将提供素质拓展服务。
承接中堂镇第四小学、中

堂镇潢涌小学暑期托管服务
的第三方社会机构相关工作
人员告诉记者，暑期托管比较
受家长欢迎，第一期报名时间
不到两天，潢涌小学仍有近百
名学生参加；第二期将于8月
9日开启，目前报名人数已经
超过了第一期。

如何更好地满足家长及
学生的需求？张友一建议，增
加特色托管如舞蹈特色托管、
篮球特色托管等；更加灵活地
设置课程时间，可以报半天、
可以报全天，让家长选择自己
合适的时 间及心仪的托管
班。他表示，收费方面还是以
普惠为主，真艺美教育也希望
真正为群众办实事，把优质的
艺术教育投放到校园。
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7月30日下午，东莞南城阳光第五
小学首期暑期托管结营仪式举行，21名
不同年龄、不同学段孩子的精彩表演赢
得了家长们的热烈掌声。据悉，7月 19
日开班的东莞南城、中堂、长安等镇街的
试点学校以及市直属学校东莞外国语学
校的第一期暑期托管于 7 月 30 日结
束。短短十天的托管让孩子们收获颇
丰，有的初步掌握了篮球运动技巧，有的
学习了美术、书法的基础知识，有的学习
了中华武术入门基本功，更多的孩子在
托管期间结交到了不少好朋友。

据悉，部分试点学校的第二期暑期
托管将从8月9日开始，持续至8月20日
（星期六、日除外）。从东莞南城、中堂的
部分试点学校及东莞外国语学校的第二
期托管报名人数来看，普遍超过第一期。

7 月 15 日，东莞
市教育局印发《关于
做好小学生暑期托管
服务工作的通知》，部
署在松山湖、南城、东
城、长安、虎门、中堂、
麻涌、常平、寮步、塘
厦等 10个园区、镇街
开展小学生暑期托管

服务试点工作。7 月 19
日，东莞南城、中堂、长安

等部分试点镇街及东莞外国语学
校正式开启第一期暑期托管服务。

作为全市 10 个试点镇街（园
区）之一，南城街道确定了南城阳
光第五小学、阳光第六小学、阳光
第八小学、阳光第九小学四所学校
作为南城街道的暑期托管服务试
点学校。在前期准备工作中，南城
街道制定了托管期间的安排及各
项管理制度，培训相关工作人员，
引导教师志愿参加，并对各学校有

意参加暑期托管的学生进行摸底，
切实保障暑期托管工作有序开
展。南城教育管理中心相关负责
人表示，暑期托管服务试点工作的
开展，一方面能够充分发挥学校的
资源优势，为双职工家庭解决一些
看护难题；另一方面，学校通过充分
挖掘校内外资源，开展各类特色课
程，为孩子们提供更好的学习、生活
条件，促进他们的健康成长。

据南城阳光第五小学副校长
陈进介绍，作为南城四所试点学校
之一，阳光五小本着公益、志愿的原
则组织暑期托管服务，首期托管21
名学生，其中有本校的学生也有外校
的学生，有公办学校的学生也有民办
学校的学生，“不分户籍、不分学校，
收费标准一样，享受的服务一样。”

东莞外国语学校的相关工作人
员也告诉记者，参加第一期暑期托管
的学生有11名，其中本校学生9名、
外校学生2名，收费标准都一样。

根据各镇街及学校发布的
方案，暑期托管项目丰富多彩。
其中，松山湖充分整合辖区教育
资源，选择松山湖青少年活动中
心及阳光雨等四个托管点开展
小学生暑期托管工作，提供基础
托管、普惠托管、特色托管三大
类暑期托管项目，供家长自主选
择。特色托管整合青少年活动
中心丰富多彩的才艺、科技、体
育课程，组合成内容丰富、形式
多样的营地课程。包括自主阅
读、体育运动、暑假作业辅导、影
视赏析以及体育类、艺术类、科
技类、综合素养类课程等。

中堂镇的暑期托管服务除
了在中堂镇中心小学、中堂镇第
四小学、中堂镇潢涌小学三所学
校开展“基础托管”服务外，还结
合防溺水工作，将全镇三年级

1800 多名三年级学生纳入游泳
技能培训服务对象。

7月30日下午在南城阳光第
五小学的暑期托管结营仪式上，
21名首期学员为大家表演了《中
华武术》《中华少年》等节目，现场
为所有学员颁发了结业证书，并
为优秀学员进行颁奖。优秀学员
代表金诗珺小朋友表示，托管班
的课程丰富多彩，自己还交到了
很多好朋友，非常开心。

“首期确定的是基础托管，
即以基本看护为主，但我们拓展
开设了红色电影鉴赏、中华武
术、艺术表演、文娱活动等特色
课程。21个孩子，我们配置的老
师也达到了 20来人。因为是试
点，我们想进行一些探索，为今
后更好地开展托管服务打下好
的基础。”据为南城阳光第五小

学提供暑期校内托管服务的东
莞市南城真艺美培训中心有限
公司总经理张友一介绍，公司专
注于中小学校内课后服务板块，
师资团队包括艺术类、体育类、
拓展类、科创类的各科老师，开
发了包含 STEAM 教育、音乐艺
术、表演艺术、体育运动、书法美
术、语言表达、文学课程和启智
棋类等八大类别的课后服务课
程体系。张友一表示，因为有强
大的师资团队，并且有丰富的课
程体系，所以，他们为学校提供
暑期托管服务得心应手。

南城阳光第五小学的家长金
女士表示，暑期托管解决了双职工
家庭暑期孩子看护难的问题，短短
十天的托管也让孩子收获较大，

“课程安排动静结合，非常合理，让
孩子度过了一段愉快的暑假时光。”

托管学生不分户籍不分学校

项目丰富多彩家长学生给好评
第二期托管报名人数普超首期

最近,全国各地陆续出现疫情，
东莞也发布了“非必要不离莞”的通
知。正值假期，为了配合疫情防控，
许多市民将计划好的“暑期游”按下
暂停键，但待在家也有很多方式可
以享受精彩生活。正值三伏天，长
长的假期还未结束，笔者为大家整
理了几道可以在家烹饪的夏日清凉
美食，不仅颜值高可以晒朋友圈，且
味道还很赞。

将 一 只
鸡做成一道
美食，天南地
北各有妙招，
但粤菜里面最出名的还要数白
切鸡。除此之外，葱油鸡、盐焗
鸡、豉油鸡也是很多食客的最
爱。今天就跟大家分享一道广
东家常菜葱油鸡，这道菜味道
不错，做法也比较简单，大家有
空可以试一下。

【材料】鸡肉、葱、生姜、干
葱头、盐、花生油。

【做法】
1. 准备半只鸡，清洗干净

之后，稍微沥干一下水分，接着
进行腌制。碗里放入生姜、葱
段、半勺盐、一勺花生油，把鸡
肉全身上下涂抹均匀腌制1个
小时入味。准备一把葱白、一
块生姜、一小把干葱头，全都剁
碎混在一起备用，接着切一些

葱花备用。
2. 锅里放水烧开，把腌制

好的鸡肉放进去，盖上锅盖，开
大火蒸20分钟，如果是整只鸡
的话，蒸的时间要适当加长。
趁着这个时间来弄一下调料：
锅里倒入一些花生油，把准备
好的葱姜末倒进去，开小火慢
慢炒香。香味出来之后，把火
关了，放入小半勺盐，把葱花也
一起倒进去，搅拌均匀就可以
出锅备用了。

3. 鸡肉蒸好之后，先拿出
来稍微放凉一下。不烫手之
后，就可以把鸡肉装盘了，装好
盘之后，淋上一点蒸出来的汤
汁，接着把准备好的调料也一
起淋在鸡肉上面。这个调料也
可以用来蘸着吃，可以根据自
己的喜好来。这一道香喷喷的
家常葱油鸡就算是做好了，味
道很不错。

鸡爪平时生活中也经
常吃到，但大多数是泡椒鸡
爪和红烧鸡爪等，很多泰国
菜里都带着酸辣的味道，而
里面的酸大部分都是柠檬
的清香，吃起来特舒服。推
荐大家在家也做这道“网红
鸡爪”，酸酸辣辣的感觉，
不仅开胃，还有一定嚼劲，
不管是在家还是在户外都
是不错的小零食。

【材料】鸡爪（500g）、
柠檬（2 个）、香叶（3 片）、八
角（1 颗）、花椒、小米椒、尖
椒、香菜、蒜、姜；调味料：
盐、香醋、糖、生抽、料酒。

【做法】
1. 对鸡爪进行简单的

处理：剪去鸡爪的指甲，把
鸡爪和柄切开，再把鸡爪切
成2半，把处理好的鸡爪放
入清水中冲洗掉多余的血
水，注意看下掌中宝那块
（就是鸡爪中间的肉），最
容易藏脏东西，需用力搓洗
才行。

2. 把鸡爪倒入锅中，放

适量清水，只要淹过鸡爪就
好，放入香叶、八角、花椒、
少许姜片，倒入 2 勺料酒，
大火煮开，水开后煮上 15
分钟，这个环节不需盖锅
盖。

3. 在煮鸡爪时，准备好
其他材料：把蒜拍碎切成
丁，姜切成片状，红辣椒
和尖椒都切成小段，把这
些 材 料 都 放 入 一 个 盘 子
中装好。

4. 柠檬洗干净后，把其
中一个切成片状，另一个只
需切一半，便于后期挤柠檬
汁。香菜洗干净后切成小
段，和柠檬放在一起。

5. 鸡爪煮好后，会看到
鸡爪微微发白，这是熟了的
表现，把鸡爪捞出来，用干
净的凉水进行冲洗，如果有
冰水更好，反复冲洗，直到
水不变浑浊就行，这样用凉
水冲洗可以让鸡爪的肉质
变得更有嚼劲。

6. 沥干后把鸡爪放入
一个大碗中，再把蒜末、姜

片、辣椒丁都倒入，再倒入
半小碗生抽，生抽的量大约
是整个鸡爪1/3或 1/4的高
度，加入一勺香醋、一勺盐
和一勺糖，放糖主要是为了
提鲜。

7. 用手挤柠檬，把柠檬
汁都滴入碗中，最后把柠檬
片、香菜一起放入（如果不
喜欢吃香菜的可以不放）。

8. 搅拌均匀所有材料，
盖上保鲜膜后放冰箱 4 小
时，这样充分入味才好吃。
其间可以每个 1 小时搅拌
一次，让每块鸡爪都能接触
料汁。

【烹饪小建议】
1. 柠檬表皮想要洗得

很干净，可以用盐进行搓
洗。

2. 想要鸡爪肉吃起来
比较Q弹，刚煮好后立马捞
出用凉水冲洗，这样才会有
效果。

3. 原版的泰式鸡爪有
放洋葱，喜欢吃洋葱的朋友
可以在料汁里加入。

文/图 常思雯
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结营仪式现场：学生展示中华武术
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夏日在家享受解馋美食夏日在家享受解馋美食


