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Ngoài việc tạo nên sự mát 

lạnh và ngon lành cho những 

ly nước uống, đá lạnh còn 

được sử dụng như một cánh 

tay đắc lực trong việc nấu 

nướng hằng ngày.  

Hãy cùng tìm hiểu xem đá 

lạnh có thể làm được những 

gì trong nhà bếp nhé! 
 

DỤNG CỤ 

         

Bột mì và bột gạo Nước Đũa Nồi điện 

    

Màu thực phẩm Ly  Dao nhựa Đá lạnh 

CÁCH LÀM 

1. Chuẩn bị 1 ly chứa 10 g bột mì và 10 g bột gạo; 
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2. Cho 10 ml nước màu vào ly bột;  

3. Dùng đũa khuấy đều đến khi bột 

dẻo; 

4. Nhào bột và đặt bột trên khay rồi 

cán mỏng; 

5. Cắt bột thành sợi dài và đem đi 

luộc chín; 

6. Vớt sợi bánh canh ra và ngâm 

trong nước đá lạnh khoảng 2 phút. 

Cùng làm những sợi bánh canh sắc màu tuyệt đẹp 

nhé! 
 

Đá lạnh giúp sợi bánh canh đã luộc chín có độ dai và chắc 

hơn khi sử dụng. 
 

DỤNG CỤ 
 

 

 

 

 

 

 

Hành tây Đá lạnh Ly Dao nhựa 

CÁCH LÀM 

1. Chuẩn bị 2 miếng hành tây; 

2. Ngâm 1 miếng hành tây vào ly đá; 

3. Dùng dao nhựa cắt nhỏ miếng hành tây đã ngâm đá; 



   

6 

 

4. Dùng dao nhựa cắt nhỏ 

miếng hành tây không 

ngâm đá. 

Hãy cùng cảm nhận sự 

khác biệt khi cắt 2 

miếng hành tây nhé! 
 

Khoanh tròn (O) vào từ đúng

Khi ngâm hành tây vào nước đá rồi cắt, mắt sẽ (bị cay/ 

không bị cay). 
 

Điền số thích hợp vào chỗ trống 

(1) đá lạnh/ (2) cay mắt 

Khi cắt hành tây, chúng ta sẽ bị _______________ và chảy nước 

mắt. Để tránh điều này xảy ra người ta thường ngâm hành 

tây vào _________________ khoảng 10 phút rồi mới chế biến.   

 

 

Đá lạnh được sử dụng nhiều 

trong nhà bếp với các công 

dụng hữu ích như giữ độ dai 

giòn cho thực phẩm, giảm sự 

cay mắt khi cắt hành, làm sạch 

dụng cụ nhà bếp,…                                                                     
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Khi cắt hành, các tế bào 

hành bị phá vỡ và giải 

phóng  hợp chất khí của 

Sulfur. Chất khí này gặp 

nước trong mắt người tạo 

thành acid. Acid là nguyên 

nhân gây cay mắt.  

Đá lạnh làm chậm việc giải phóng hợp chất khí Sulfur, từ 

đó ít gây cay mắt hơn.   
 

 

 

           
• Mẹ Lan cần tách lấy lòng đỏ trứng để làm bánh bông lan. 

• Lan đã quá chán với món trứng chiên chỉ 2 màu vàng và 

trắng.  

Làm thế nào để giải quyết được những điều này?  

Chúng ta cùng tìm hiểu các mẹo vặt với trứng nhé! 
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DỤNG CỤ 

 
 

 

Trứng  Dĩa  Chai nhựa 

CÁCH LÀM 

1. Đập trứng vào dĩa; 

2. Bóp nhẹ chai rồi đặt miệng chai 

lên trên lòng đỏ; 

3. Ngừng bóp chai và quan sát. 

Quan sát hiện tượng em nhé! 
 

Khoanh tròn (O) vào từ đúng 

Khi buông tay ra, (lòng trắng/ lòng đỏ) bị hút vào trong 

chai.  
 

DỤNG CỤ 

  

Lòng trắng trứng  Bắp cải tím 
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Ly Dĩa Pipet 

CÁCH LÀM  

1. Chuẩn bị 1 dĩa đựng lòng trắng 

trứng;  

2. Dùng pipet nhỏ 20 ml nước bắp cải 

tím vào dĩa. 

Quan sát hiện tượng xảy ra em nhé! 
 

 

Chọn số thích hợp điền vào chỗ trống 

(1) màu xanh/ (2) base 

Lòng trắng trứng có tính ___________, nước bắp cải tím vào sẽ 

chuyển thành ________________ khi cho vào lòng trắng trứng. 

 

 

Trứng là một thực phẩm quen thuộc và giàu chất dinh 

dưỡng.  

Khoanh tròn (O) vào từ đúng

 Lòng trắng trứng trong chén chuyển thành (màu xanh/ 

màu đỏ/ màu tím). 
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Trứng cung cấp chất dinh dưỡng cho các tế bào giúp duy 

trì cơ bắp, giúp tóc và móng phát triển khỏe. Ngoài ra còn 

giúp trẻ nhỏ tăng chiều cao, phát triển trí não.  

Trung bình người Việt Nam tiêu thụ khoảng 182 quả 

trứng/ năm. 
 

 

 

 

Bột rau câu giòn là một loại bột có 

nguồn gốc tự nhiên, được chiết xuất từ 

các loài tảo đỏ. Bột rau câu dẻo cũng 

được chiết xuất từ một loại tảo biển có tên 

là rau câu (rau ngoi). 
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Cả hai loại bột trên đều có khả năng kết dính và tạo độ 

đông đặc cho thực phẩm. 

Bột rau câu thường được dùng làm thạch, rau câu, bánh 

pudding,… 

             
 

 

 

DỤNG CỤ  

        

Bột rau câu Ấm đun Nước Dầu ăn 

    

Màu thực phẩm Cốc đong Muỗng Ly 

CÁCH LÀM 

1. Cho 20 ml nước lạnh và 30 ml dầu ăn vào 

ly nhựa;  

2. Cho 1 g bột rau câu giòn và 1 g bột rau câu 

dẻo vào cốc đong; 
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3. Cho 30 ml nước nóng và 2 giọt màu thực phẩm vào cốc 

đong chứa bột rồi khuấy đều;  

4. Sau đó đổ từ từ dung dịch trên thành từng giọt vào ly hỗn 

hợp dầu và nước; 

5. Chờ các giọt dung dịch rơi xuống lớp nước; 

Dùng muỗng vớt lên và quan sát nhé! 
 

Vẽ lại hiện tượng khi nhỏ dung dịch vào ly 

 
 

Khoanh tròn (O) vào từ đúng 

Bột rau câu tan trong nước thành dạng (rắn/ lỏng/ khí). Sau 

khi đun nóng và để nguội, nó sẽ từ dạng lỏng chuyển thành 

dạng (rắn/ lỏng/ khí). 

 

Đồ ăn nhiều dầu mỡ không 

những có hại cho sức khỏe mà còn 

khiến vẻ ngoài của món ăn kém hấp 

dẫn bởi lớp váng mỡ trên bề mặt. 

Nhưng bạn đừng lo lắng, hãy áp 

dụng ngay mẹo giúp loại bỏ váng 

dầu mỡ bằng muỗng sau đây. 
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DỤNG CỤ 

  
 

 

 

 

Muỗng 

inox 
Đá lạnh Tô  Mỡ trừu Nước 

CÁCH LÀM 

1. Chuẩn bị 1 tô nước chứa mỡ ở 

trạng thái lỏng;  

2. Chuẩn bị 1 chiếc muỗng inox 

và ngâm muỗng vào đá lạnh 

khoảng 30 giây;  

3. Lấy muỗng ra và nhẹ nhàng lướt đáy muỗng inox trên mặt 

của váng mỡ. 

Quan sát hiện tượng và lí giải mẹo vặt tách váng mỡ 

cho món ăn nhé! 
 

Khoanh tròn (O) vào đáp án đúng 

Có hiện tượng gì dưới đáy muỗng? 

                                      
   A. Mỡ bám vào đáy muỗng              B. Mỡ làm khô muỗng 
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Khoanh tròn (O) vào từ đúng 

Có thể làm mỡ động vật đông đặc bằng cách để nguội nó 

hoặc cho nó tiếp xúc với một vật có nhiệt độ (cao/ thấp).  
 

 

Thạch xà phòng được làm từ bột rau 

câu cùng với một số nguyên liệu khác.  

Chúng ta hãy cùng tìm hiểu cách làm 

thạch xà phòng nhé!  
 

 

DỤNG CỤ 

  
 

Dung dịch xà phòng Bột rau câu  Nước 

   
 

Cốc đong Muỗng Hũ nhựa Nồi điện 
 

CÁCH LÀM 

1. Cho 2 g bột rau câu vào 35 ml nước và khuấy đều; 
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2. Đun sôi hỗn hợp trên; 

3. Đổ hỗn hợp vào cốc đong;  

4. Cho 10 ml dung dịch xà 

phòng vào hỗn hợp vừa đổ 

vào cốc đong, khuấy đều và 

đổ vào hũ nhựa; 

5. Đợi bánh xà phòng đông lại 

và sử dụng. 

Cùng làm những bánh xà phòng đẹp mắt em nhé! 
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Quý Phụ huynh thân mến, 

Qua chủ đề “Khoa học nhà bếp”, các em sẽ tìm hiểu về các 

mẹo vặt sử dụng trong nhà bếp, cách xử lý một số nguyên vật 

liệu nấu ăn đặc biệt và tìm hiểu về giá trị dinh dưỡng của một 

số thực phẩm. 

Đầu tiên các em sẽ tìm hiểu về mẹo cắt hành tây không cay 

thông qua bài “Cắt hành không cay mắt” và tìm hiểu về cách 

làm bánh canh dai ngon. 

       Tiếp theo, các em sẽ thực hành tách lòng đỏ trứng bằng 

một số cách và tìm hiểu thêm về giá trị dinh dưỡng của 

trứng. 

     Kế tiếp, các em sẽ tìm hiểu về bột rau câu giòn, bột rau câu 

dẻo và ứng dụng của nó trong nhà bếp. Đồng thời, thông qua 

thí nghiệm vớt váng mỡ nhờ đá lạnh các em sẽ biết cách loại 

bỏ bớt lượng mỡ trong món ăn hàng ngày. 

Và cuối cùng, các em sẽ được tự tay làm ra sản phẩm thạch 

xà phòng với nhiều hình dạng khác nhau và có thể sử dụng tại 

nhà. 

Thông qua chủ đề, thầy cô hy vọng các em sẽ có thêm cảm 

hứng vào bếp và tích lũy kiến thức về giá trị dinh dưỡng của 

các nguyên liệu trong bữa ăn hàng ngày. Hi vọng sẽ  nâng cao 

nhận thức về thực phẩm và cuối cùng là chủ động giúp đỡ 

người thân trong căn bếp gia đình. 

                                                     Tập thể giáo viên môn Funex 
 


