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CHỦ ĐỀ 3: VĂN HOÁ ẨM THỰC BÌNH ĐỊNH
Môn học/Hoạt động giáo dục: Nội dung giáo dục địa phương lớp 8
Thời gian thực hiện: 5 tiết

	


I. MỤC TIÊU:
[bookmark: _Hlk73278478]1. Về kiến thức: 
- Nhận biết và trình bày được những đặc điểm cơ bản về văn hóa ẩm thực Bình Định.
- Mô tả được một số món ăn, thức uống tiêu biểu của Bình Định.
2. Về năng lực: 
* Năng lực chung:
- Năng lực tự chủ và tự học: biết chủ động tích cực thực hiện nhiệm vụ học tập.
- Năng lực giao tiếp và hợp tác: Biết chủ động đưa ra ý kiến giải pháp khi được giao nhiệm vụ để hoàn thành tốt khi làm việc nhóm.
* Năng lực đặc thù: - Khai thác và sử dụng được thông tin của một số tư liệu lịch sử trong bài học dưới sự hướng dẫn GV.
- Tuyên truyền, quảng bá văn hóa ẩm thực Bình Định bằng các sản phẩm dưới các hình thức như: Sưu tầm, vẽ tranh, làm poster, sổ tay ẩm thực, video...
3. Về phẩm chất: Biết trân trọng và có ý thức giữ gìn, phát huy văn hoá ẩm thực Bình Định; qua đó bồi dưỡng tình yêu quê hương, đất nước.
II. THIẾT BỊ DẠY HỌC VÀ HỌC LIỆU:
1. Đối với giáo viên:  - Bảng nhóm.
2. Đối với học sinh:   - SGK.
   - Đọc, tìm hiểu các thông tin trong bài học - Sưu tầm tài liệu, tranh ảnh có liên quan đến nội dung bài học.
III. TIẾN TRÌNH DẠY HỌC:
1. Hoạt động 1: KHỞI ĐỘNG (5 phút)
a. Mục tiêu:  Tạo tâm thế hứng thú cho học sinh và giúp HS từng bước làm quen bài học.
b. Nội dung:  GV nêu tình huống có vấn đề, HS thảo luận câu hỏi.
c. Sản phẩm: Học sinh tự đưa ra câu trả lời.
d. Tổ chức thực hiện:
Bước 1: Giao nhiệm vụ học tập.
- GV cho học sinh quan sát hình ảnh và trả lời các câu hỏi sau:
1. Học sinh quan sát hình ảnh dưới đây, điền tên món ăn tương ứng vào chỗ trống trong các văn bản cho sẵn.
	[image: ]
Hình 1. Nguồn: Tác giả
Mùa thu hương … gọi về
Xốn xang đến lạ hương quê đầu mùa
Nắng vàng nhạt, gió nhẹ đưa
 Heo may xào xạc ngàn xưa Hà Thành
(Vũ Dung)
	[image: ]
Hình 2. Nguồn: Tác giả
Muốn ăn … lá gai
Lấy chồng Bình Định sợ dài đường đi.
(Ca dao)


	[image: z4104509364377_36c53b2eaaedc80bcb0849d32993c4d5]


3. Nguồn: Tác giả
Nón ngựa Gò Găng
Bún … An Thái
(Ca dao)
	[image: ]
	
	Hình 4. Nguồn: Internet
Người Sài Gòn ăn cơm tấm, có lẽ cũng như người Hà Nội ăn phở vậy! Khắp các ngõ ngách của Sài Gòn rộng lớn chắc hẳn không thể đếm hết có bao nhiêu tiệm cơm tấm lớn nhỏ. Cơm tấm từng được gọi là "món cơm nhà nghèo" theo thời gian nó đã trở thành món ăn thân thuộc của tất cả người Sài Thành và cả những người con thập phương đến đây và ở lại.
                                         (Quỳnh Như)


2. Theo em, trong các món ăn trên đâu là món ăn đặc trưng của Bình Định? Ngoài món đó ra, em còn biết thêm những món ăn nào của quê hương mình.
Bước 2: Thực hiện nhiệm vụ.
- Học sinh thực hiện nhiệm vụ.
- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS.
Bước 3: Báo cáo, thảo luận.
- Đại diện HS trình bày kết quả.
- Các HS khác có ý kiến nhận xét, bổ sung.
Bước 4: Kết luận, nhận định.
GV quan sát, nhận xét đánh giá hoạt động học của học sinh => Từ câu trả lời của học sinh, GV kết nối vào bài học.
[bookmark: _Hlk73278394]2. Hoạt động 2: HÌNH THÀNH KIẾN THỨC 
Hoạt động 1.Văn hóa ẩm thực (20 phút)
a. Mục tiêu:  Nhận biết và trình bày được những đặc điểm cơ bản về văn hóa ẩm thực Bình Định.
b. Nội dung: Tìm hiểu về văn hóa ẩm thực.
c. Sản phẩm: 1 - Các yếu tố ảnh hưởng đến văn hóa ẩm thực:
Ăn uống không chỉ phụ thuộc vào những điều kiện tự nhiên mà còn chịu ảnh hưởng bởi những yếu tố về phong tục, tập quán và tín ngưỡng.
- Ví dụ: Bánh chưng, bánh giầy.
 d. Tổ chức thực hiện:
Bước 1: Giao nhiệm vụ học tập.
- GV yêu cầu học sinh đọc thông tin mục 1 và thảo luận nhóm với các nội dung sau:
 1. Em hãy nêu các yếu tố ảnh hưởng đến văn hóa ẩm thực. Cho ví dụ minh họa về các yếu tố ảnh hưởng đến văn hóa ẩm thực.
2. Văn hóa ẩm thực là gì?
 Bước 2: Thực hiện nhiệm vụ.
- Học sinh thực hiện nhiệm vụ.
- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS.
Bước 3: Báo cáo, thảo luận.
- Đại diện HS/ nhóm trình bày kết quả.
- Các HS/ nhóm khác có ý kiến nhận xét, bổ sung.
Bước 4: Kết luận, nhận định.
- Giáo viên quan sát, nhận xét đánh giá quá trình thực hiện của học sinh về thái độ, tinh thần học tập, khả năng giao tiếp, trình bày và đánh giá kết quả cuối cùng của học sinh. 
- Bổ sung: Ăn uống của người Việt được Giáo sư Đinh Gia Khánh nói đến như sau: “Món ăn, cách thức ăn uống của từng nước, tức quê hương lớn; ở từng làng xóm, tức quê hương nhỏ, là biểu hiện của lối sống dân tộc, lối sống địa phương và bắt rễ sâu xa vào truyền thống lịch sử, truyền thống văn hoá của dân tộc, của địa phương. Món ăn là một nội dung góp phần tạo nên phong vị dân tộc, phong vị quê hương và có tác động không nhỏ vào tâm tư tình cảm, vào cách ứng xử của mỗi tập đoàn người, của mỗi con người.” (Các vùng văn hóa Việt Nam, NXB Văn học, Hà Nội, 1995).
- Chuẩn kiến thức:  
	1.Văn hóa ẩm thực.
 Ăn uống là một nhu cầu cơ bản, không thể thiếu của con người từ xưa đến nay, nhằm duy trì sự sống, tái sản xuất sức lao động và phát triển. Đồng thời ăn uống còn là một phạm trù văn hoá. Ăn uống không chỉ phụ thuộc vào những điều kiện tự nhiên mà còn chịu ảnh hưởng bởi những yếu tố về phong tục, tập quán và tín ngưỡng, góp phần tạo nên văn hoá của một dân tộc hay một địa phương. Đó là văn hoá ẩm thực.


Hoạt động 2. Đặc trưng văn hóa ẩm thực Bình Định.(25 phút)
a. Mục tiêu:  Nhận biết và trình bày được những đặc điểm cơ bản về văn hóa ẩm thực Bình Định.
b. Nội dung: Tìm hiểu về đặc trưng văn hóa ẩm thực Bình Định.
c. Sản phẩm: Học sinh nêu được những yếu tố làm nên đặc trưng văn hóa ẩm thực Bình Định.
d. Tổ chức thực hiện:
Bước 1: Giao nhiệm vụ học tập.
- GV yêu cầu học sinh đọc thông tin mục 2 và thảo luận nhóm với các nội dung sau:
Trình bày hiểu biết của em về những yếu tố làm nên đặc trưng văn hóa ẩm thực Bình Định?
Bước 2: Thực hiện nhiệm vụ.
- Học sinh thực hiện nhiệm vụ.
- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS.
Bước 3: Báo cáo, thảo luận.
- Đại diện HS/ nhóm trình bày kết quả.
- Các HS/ nhóm khác có ý kiến nhận xét, bổ sung.
Bước 4: Kết luận, nhận định.
- Giáo viên quan sát, nhận xét đánh giá quá trình thực hiện của học sinh về thái độ, tinh thần học tập, khả năng giao tiếp, trình bày và đánh giá kết quả cuối cùng của học sinh. 
- Chuẩn kiến thức:  
	2. Đặc trưng văn hóa ẩm thực Bình Định.
- Đa dạng về hương vị, với nét đặc trưng nổi bật là vị đậm đà, cay nồng trong các món ăn.
- Nguyên liệu và cách chế biến.


Hoạt động 3. Một số món ăn, thức uống tiêu biểu của Bình Định. (135 phút)
a. Mục tiêu: - Mô tả được một số món ăn, thức uống tiêu biểu của Bình Định.
- Tuyên truyền, quảng bá văn hóa ẩm thực Bình Định bằng các sản phẩm dưới các hình thức như: Sưu tầm, vẽ tranh, làm poster, sổ tay ẩm thực, video...
- Biết trân trọng và có ý thức giữ gìn, phát huy văn hoá ẩm thực Bình Định; qua đó bồi dưỡng tình yêu quê hương, đất nước.
b. Nội dung: Tìm hiểu về một số món ăn, thức uống tiêu biểu của Bình Định.
c. Sản phẩm: Học sinh mô tả được một số món ăn, thức uống tiêu biểu của Bình Định.
d. Tổ chức thực hiện:
Bước 1: Giao nhiệm vụ học tập.
- GV yêu cầu học sinh đọc thông tin mục 3 và thảo luận nhóm với các nội dung sau:
Nhiệm vụ  1: Tìm hiểu về chả cá: Theo em, đặc sắc của chả cá Quy Nhơn là gì? Chả cá có thể chế biến kết hợpthành những món ăn nào khác?
người Quy Nhơn. 
	[image: z3936792888540_730b2753f17eddf6203ec27636936a4d]
Hình 5. Chả cá chiên và chả cá hấp
Nguồn: Tác giả
	[image: C:\Users\FPTSHOP\Desktop\z4250201084834_8575284ec7cc27c0cad9ee39114fab16.jpg]
Hình 6. Bún chả cá
Nguồn: Tác giả
	[image: 311593145_5265498773558929_1076857339146598334_n]
Hình 7. Chả cá cuốn bánh tráng, rau sống                    
Nguồn: Tác giả

	[image: 292371873_5225185177599381_6034768179612435346_n]
Hình 8. Chả cá mỏng cuốn rau răm
Nguồn: Tác giả
	[image: C:\Users\FPTSHOP\Desktop\pppppppppppppp\top-6-quan-banh-canh-ngon-nhat-tai-quy-nhon-binh-dinh_60fd7ecbc5b48.jpeg]
Hình 9. Bánh canh chả cá
Nguồn: Tác giả


Nhiệm vụ  2: Tìm hiểu về nem chợ Huyện: Bằng hiểu biết của bản thân, em hãy phân tích lợi ích của các nguyên liệu được dùng để làm nem chợ Huyện? Điểm giống nhau trong cách làm ra chả cá và nem là gì?
	
[image: ]
Hình 10. Nem Bình Định được quấn trong lá ổi
          Nguồn: Tác giả
	[image: C:\Users\FPTSHOP\Desktop\z4250979986881_ec7efdc300bf21176286e4a6606f97fa.jpg]
Hình 11. Nem nướng
            Nguồn: Tác giả                                                                                                                                                                              
	
[image: tải xuống (2)]
Hình 12. Nem và chả, món khai vị
Nguồn: Tác giả                                                                                                                                                                              


Nhiệm vụ  3: Tìm hiểu về bánh tráng:
 Em hãy kể tên một số làng nghề làm bánh tráng trên địa bàn tỉnh mà em biết? Vì sao cho rằng“Trong các bữa ăn thường ngày hay trong những mâm cỗ ngày giỗ chạp của các gia đình, bánh tráng đã trở thành một phần không thể thiếu.”? 
	[image: banh-trang-nuoc-dua-1-1]
Hình 13. Bánh tráng dừa

	[image: Banhá tráng khoai lang Tam Quan]
Hình 14. Bánh tráng khoai lang
Nguồn: Tác giả
	[image: banh-xeo-tom-chay-my-cang-2]
Hình 15. Món bánh xèo cuốn với bánh tráng
Nguồn: Tác giả
	[image: 59934466_2212815538809497_794986085573722112_n]
Hình 16. Bánh cuốn Tây Sơn
Nguồn: Tác giả


Nhiệm vụ  4: Tìm hiểu về bánh hồng: sánh bằng thú vui uống trà thưởng bánh hồng.
	[image: screenshot_1670504182]
Hình 17. Đánh bột
Nguồn: Tác giả                              
	[image: z4104532270372_15836c86ae9a5c65b7c79d68d0c08486]
Hình 18. Bánh đổ ra khuôn
Nguồn: Tác giả                                                                                                                                                                              
	
[image: z4104532322060_1e35899847b6d06901d37a1c6066c7e4]
Hình 19. Bánh hồng
Nguồn: Tác giả


- Theo em, ngoài bánh hồng ra, ở một số tỉnh phía Bắc có những loại bánh nào được dùng trong dịp “báo hỉ”? 
- Câu nói:“Chừng nào cho ăn bánh hồng?” hay “Sớm cho bà con ăn bánh hồng” mang ý nghĩa gì?
Nhiệm vụ  5: Tìm hiểu về rượu Bầu Đá: Vì sao có tên gọi là rượu Bàu Đá?
	[image: D:\CHƯƠNG TRÌNH ĐỊA PHƯƠNG\ruou-bau-da-cua-tinh-nao_ea2d1.jpg]
Hình 20. 
Nguồn: Tác giả
	[image: D:\CHƯƠNG TRÌNH ĐỊA PHƯƠNG\z3856861316893_d5790d0afb7d896d8fcc8669d9d9070e-300x300.jpg]
Hình 21. 
Nguồn: Tác giả


Bước 2: Thực hiện nhiệm vụ.
- Học sinh thực hiện nhiệm vụ.
- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS.
Bước 3: Báo cáo, thảo luận.
- Đại diện HS/ nhóm trình bày kết quả.
- Các HS/ nhóm khác có ý kiến nhận xét, bổ sung.
Bước 4: Kết luận, nhận định.
- Giáo viên quan sát, nhận xét đánh giá quá trình thực hiện của học sinh về thái độ, tinh thần học tập, khả năng giao tiếp, trình bày và đánh giá kết quả cuối cùng của học sinh. 
- Chuẩn kiến thức:  
	3. Một số món ăn, thức uống tiêu biểu của Bình Định.
3.1. Chả cá.
- Chả cá Quy Nhơn nổi tiếng ngon do làm từ cá tươi. Cá để làm chả ngon thường là cá mối, cá thu, cá rựa, cá thuẫn, cá măng,... Có thể kết hợp các loại cá khác nhau để làm chả, mang lại độ dai và hương vị riêng biệt.
- Người làm chả cá thường dùng muỗng hoặc dao chỉ nạo hay lọc lấy phần thịt cá và cho các gia vị như: tỏi, hành (đã băm nhuyễn), tiêu, hạt nêm, muối,... trộn đều, để tầm 20-30 phút cho ngấm đều gia vị, sau đó đem bỏ vào cối quết tay hoặc xay nhuyễn. Khi quết phải khéo léo, nhanh và đều tay để chả cá có độ dai, láng mịn, kết dính vừa phải. Tiếp theo, đến công đoạn tạo hình, vo viên chả cá (kích cỡ tùy thích) hoặc tạo hình tròn rồi ấn dẹp thành từng bánh chả. Chả cá có hai loại chả hấp và chả chiên. 
3.2. Nem chợ Huyện.
- Nem chua là đặc sản của nhiều địa phương trên cả nước, nem chua ở mỗi vùng đều có hương vị riêng. Sự hấp dẫn của nem Bình Định là hội tụ đủ các hương vị từ ngọt, mặn, dai đến chua, cay… độc đáo, ghi dấu ấn ẩm thực của miền “đất võ”.
- Nem ngon là nhờ vào cách chế biến công phu nhưng yếu tố chính vẫn là thịt heo. Thịt heo để làm nem là thịt nạc loại ngon và tươi nhất. 
- Thịt heo vừa mổ xong phải đem đi chế biến ngay, nếu để lâu thì thịt sẽ mất đi độ kết dính và độ bóng của chiếc nem. Thịt được lạng bỏ chất nhầy, lau sạch bằng vải chứ không rửa qua nước, sau đó đem thịt cắt mỏng và bỏ vào cối giã nhuyễn, trộn với da heo nhưng sau đó vẫn phải quết thịt lại với các gia vị như tỏi, muối, đường, tiêu hột, da heo, thính (là gạo tẻ rang vàng xay nhỏ). 
- Sau khi ướp thịt với gia vị xong, vo lại thành viên gói bằng lá ổi, bao lớp ngoài bằng nhiều lớp lá chuối. Nem được gói xong khoảng 3 - 4 ngày thì có thể mang ra sử dụng được, nếu chưa dùng kịp thì cho vào tủ lạnh với thời hạn sử dụng là 30 ngày, bảo quản ở nhiệt độ 0-50c. 
- Được gói bằng lá ổi.
- Về hình dáng thì nem Bình Định có 2 loại: nem chiếc và nem cây. 
3.3. Bánh tráng.
- Bánh tráng là món lương khô chiến lược, được ra đời cùng với bước chân thần tốc của đội quân Tây Sơn đánh đuổi ngoại xâm. 
- Bánh tráng rất tiện lợi có thể để khô, nhúng nước nếu nướng thì càng ngon bởi vị thơm, giòn của bột gạo. 
- Bánh tráng có thể để dùng trong thời gian 6 tháng nếu bảo quản ở điều kiện khô ráo, thoáng mát. Trong các bữa ăn thường ngày hay trong những mâm cỗ ngày giỗ chạp của các gia đình, bánh tráng đã trở vùng miền thành một phần không thể thiếu.
- Nguyên liệu làm bánh tráng cũng như công thức chế biến và mục đích sử dụng có sự khác nhau. Để làm bánh tráng, người ta chọn loại gạo ngon trong vùng, gạo đem vo kỹ, ngâm gạo, xay nhuyễn và pha bột với nước theo tỉ lệ, thời gian nhất định. Làm bánh theo cách thủ công, đun sôi một nồi nước, căng khung vải trên miệng nồi, khi tráng bánh, khéo léo khuấy đều bột, dùng gáo múc bột tráng tròn, đều trên khuôn vải đã căng, đậy nắp khoảng 2 phút cho bánh chín bằng hơi nước. Sau đó, dùng đũa dỡ bánh trải ra phên và đem phơi khô ngoài nắng. 
- Bánh tráng Bình Định có thể được làm theo nhiều cách, có nhiều loại như: bánh tráng truyền thống chỉ làm từ bột gạo, bánh tráng sử dụng mè đen và mè trắng để tăng thêm vị thơm của bánh, bánh tráng khoai lang hay Tam Quan (Hoài Nhơn) nổi tiếng về dừa thì cho thêm dừa, hành, tiêu tạo nên vị thơm và béo của bánh tráng, ở Phù Mỹ người dân sử dụng nguyên liệu từ mì để tạo ra bánh tráng mì chà (thường gọi là bánh tráng mì) vừa giòn vừa dẻo, nhúng nước ăn rất thích.
- Thưởng thức bánh tráng của Bình Định không chỉ là mùi vị của bánh tráng được làm từ nhiều nguyên liệu mà cảm nhận sự tuyệt vời trong cách kết hợp bánh tráng với các món khác tạo nên món ăn mới hấp dẫn. 
- Bánh tráng nướng vàng, giòn rụm dùng khai vị trong các bữa ăn; bánh tráng cuốn đơn giản như bánh tráng sống cuốn với bánh tráng chín (nướng), chỉ là bánh tráng kết hợp với bánh tráng; bánh tráng cuốn với trứng, thịt, nem, chả, rau… sẽ tạo nên món ăn cầu kỳ, sang trọng hơn. Có thể kể đến các địa phương trong tỉnh tiêu biểu với món bánh tráng cuốn như: bánh cuốn Tây Sơn, bánh cuốn mẹt An Nhơn, bánh cuốn chả cá Quy Nhơn... và món chả ram tôm đất dân dã mà đặc sắc của Bình Định cũng được làm từ bánh tráng cuốn với tôm, thịt…
3.4. Bánh hồng.
- Bánh hồng cũng là một món đặc sản lâu đời của Bình Định. 
- Bánh hồng vốn được coi là biểu trưng cho tin vui, thường xuất hiện vào dịp đặc biệt như đám cưới hỏi, giỗ chạp của người dân địa phương và thường là món dùng tráng miệng. Tương tự như nhiều loại bánh truyền thống khác, nguyên liệu làm ra bánh hồng gồm gạo nếp, đường kính và dừa nhưng để làm ra chiếc bánh rất kì công. 
- Bánh hồng hoàn toàn làm bằng thủ công. Người làm bánh không chỉ có đôi tay khỏe mà cần có sự thuần thục và tỉ mỉ trong từng động tác để khuấy, đánh liên tục không ngừng nghỉ mới tạo sự hòa quyện kết dính giữa bột và đường dẻo sánh lại. Được chế biến từ gạo nếp xay và đường nên khi mới nấu xong bánh hồng vô cùng dính. Bột nếp khô được sử dụng để làm se bề mặt bánh cũng như kéo dài thời gian bảo quản, tạo nên lớp bột trắng mịn, dày, bao phủ bên ngoài.  Để tăng thêm phần hấp dẫn, bắt mắt khi trang trí, người làm bánh cho thêm màu hồng tạo nên chiếc bánh như tên gọi của nó. Bánh hồng không quá ngọt, lại vừa dẻo vừa dai, có cái sần sật của dừa cũng như dậy thơm mùi nếp.Để bánh hồng ở nhiệt độ thường, có thể sử dụng trong vòng 4-5 ngày, để quá lâu bánh sẽ bị cứng, chảy nước hoặc lên mốc.Nếu là người yêu thích hương vị truyền thống thì không gì sánh bằng thú vui uống trà thưởng bánh hồng.
3.5. Rượu Bàu Đá.
- Rượu Bàu Đá của Bình Định đã trở thành danh tửu bởi hương vị đậm đà, tinh khiết. 
- Khi có dịp đến Bình Định, du khách thường tìm đến làng nghề Cù Lâm (xã Nhơn Lộc, thị xã An Nhơn), cái nôi sản xuất rượu Bàu Đá để khám phá quy trình sản xuất cũng như chọn mua sản phẩm để làm quà mang về. 
- Quy trình nấu rượu mất rất nhiều thời gian và vô cùng công phu, đòi hỏi người nấu phải kiên trì, chịu khó. Thường sẽ mất khoảng 6 ngày hoàn thành tất cả các công đoạn nấu để có thể tạo ra một mẻ rượu Bàu Đá thơm ngon. Chuyện xưa kể lại, rượu Bàu Đá xuất hiện đã được dùng để tiến vua, cho nên cách thưởng thức cũng đặc biệt hơn so với những loại rượu khác, từ vật dụng để đựng rượu đến cách rót rượu, cách uống rượu. Rượu Bàu Đá không chỉ góp mặt trong các cuộc vui, liên hoan, gặp gỡ… mà còn giúp hỗ trợ điều trị bệnh, tăng cường sức khỏe nếu dùng đúng cách.


3. Hoạt động 3: LUYỆN TẬP (20 phút)
a. Mục tiêu: Củng cố các kiến thức đã học trong bài qua bài tập.
b. Nội dung: Hoàn thành bài tập thông qua kiến thức đã học.
c. Sản phẩm: HS hoàn thành sản phẩm.
d. Tổ chức thực hiện:
Bước 1: Giao nhiệm vụ học tập.
Giáo viên giao các câu hỏi bài tập cho HS hoàn thành câu hỏi: 
1. Thảo luận và chỉ ra những kỷ lục ẩm thực của Việt Nam đã được Liên minh Kỷ lục Thế giới (WorldKings) công nhận (2020).
a) Đất nước sở hữu nhiều món sợi và nước hấp dẫn nhất thế giới.
b) Đất nước có nhiều món mắm với hương vị đặc trưng nhất thế giới.
c) Đất nước có nhiều món nướng hấp dẫn nhất thế giới.
d) Đất nước có nhiều món ăn được chế biến từ nhiều loài hoa nhất thế giới.
đ) Đất nước có nhiều món cuốn đặc sắc nhất thế giới.
g) Đất nước có nhiều món trộn đặc biệt nhất thế giới.
h) Đất nước có nhiều món bánh làm từ bột gạo hấp dẫn nhất thế giới.
2. Vào những dịp nhà em có khách đến thăm chơi thì mẹ em thường đãi khách món gì? Em hãy giới thiệu/mô tả ngắn gọn về món ăn đó (tên gọi, nguyên liệu, cách thức chế biến, sự hấp dẫn/đặc trưng riêng của món ăn đó).
3. Lấy ví dụ chứng minh cho nhận định: Món ăn nổi tiếng của Bình Định không chỉ góp phần tạo nên văn hoá ẩm thực mà còn có vai trò quan trọng đối với sự phát triển kinh tế của tỉnh nhà.
Bước 2: Thực hiện nhiệm vụ.
- Học sinh thực hiện nhiệm vụ.
- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS.
Bước 3: Báo cáo, thảo luận.
- Đại diện HS/ nhóm trình bày kết quả.
- Các HS/ nhóm khác có ý kiến nhận xét, bổ sung.
Bước 4: Kết luận, nhận định.
- Giáo viên nhận xét, đánh giá. 
4. Hoạt động 4: VẬN DỤNG (20 phút)
a. Mục tiêu: Củng cố và mở rộng kiến thức nội dung của bài học cho HS.
b. Nội dung: GV giao nhiệm vụ, HS thực hiện nhiệm vụ.
 c. Sản phẩm: HS tự hoàn thành sản phẩm.
d. Tổ chức thực hiện:
Bước 1: Giao nhiệm vụ học tập.
- GV nêu một số câu hỏi: 
1. Vẽ sơ đồ thể hiện quy trình làm một món ăn, thức uống đặc sắc của quê hương.
2. Tình trạng sử dụng các chất độc hại để bảo quản thực phẩm, gây ảnh hưởng trực tiếp đến sức khoẻ người tiêu dùng, em hãy vẽ một bức tranh với thông điệp “Hãy bảo vệ sức khoẻ cộng đồng” trước thực trạng trên.
3. Học sinh hợp tác làm việc theo nhóm, thực hiện một trong các nội dung sau:
a. Tổ chức một buổi ẩm thực với chủ đề “Ẩm thực Bình Định xưa và nay”. Qua đó, các em hãy trưng bày và thuyết trình về những món ăn nổi tiếng của Bình Định nhằm quảng bá đặc sản địa phương mình.
b. Thực hiện video, clip giới thiệu về một đặc sản của địa phương, hay tạo bản đồ ẩm thực tỉnh Bình Định.
Bước 2: Thực hiện nhiệm vụ.
- Học sinh thực hiện nhiệm vụ.
- GV hướng dẫn, hỗ trợ HS.
Bước 3: Báo cáo, thảo luận.
- Đại diện HS giới thiệu.
- Các HS khác có ý kiến nhận xét, bổ sung.
Bước 4: Kết luận, nhận định.
- Giáo viên nhận xét, đánh giá. 
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