
第一图书网, tushu007.com
<<实用刀工基础与应用>>

图书基本信息

书名：<<实用刀工基础与应用>>

13位ISBN编号：9787535630438

10位ISBN编号：753563043X

出版时间：2008-12

出版时间：湖南美术出版社

作者：玺璺　主编

页数：109

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<实用刀工基础与应用>>

内容概要

中国菜肴的刀工精细、配料巧妙，是国内外人士有口皆碑的。
不同的原料经过厨师的精细加工，成为片、丝、条、丁、粒、末、茸、泥、块、段等形状，十分富有
工艺美。
有的原料经过刀工美化，变成了鸟兽花草等美丽图案，如“孔雀开屏”、“金鸡报晓”等栩栩如生的
像生拼盘；还可以利用刀工技术做出如“松鼠黄鱼”、“牡丹鱼”、“兰花鲍鱼”等妙趣横生的精美
热菜⋯⋯所有这些，都凝聚了中华民族的优秀文化和非凡的创造力，体现了刀工技艺的精湛。
    本书主要围绕刀工技法的基础知识与实用操作进行分析与实例展示，内容丰富，图文并茂，科学实
用，既是烹饪工作者的学习培训教材，也是家庭厨艺爱好者的极好参考书。
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编辑推荐

　　魅力刀工，成就名厨梦想。
　　演绎基础刀工技法，各种蔬菜、肉类、水产刀法分类详解，时尚花刀成形；各种蔬菜、肉类、水
产烹饪秘发诀大公开。
步骤彩图，图文并茂，明了易懂；专家推荐，厨艺教材的范本；名师亲身授教，助你成就名厨梦想。
　　对于食材的处理，精妙绝伦的刀工早己在中国厨艺之道中升华成了一种艺术，一种力与美、与技
巧结合的中国功夫。
　　刀法简易果佳，也为厨艺加加分。
菜肴不仅要美味，也要漂亮，也就是大家通常说的色、香、味俱全，才能让人十指大动。
要想学好厨艺，首先就要学好刀工，这是让成菜形状美观的重要前提。
本书就是以一般的厨艺爱好者为服务对象的，科学系统地以图解方式全面介绍了烹饪刀工的基本学识
、正确姿势、工具种类、刀工基本类型、基本技法、应用刀法、花刀工艺型以及原料性能与刀工的应
用与刀工的技巧等实用知识。
全书步骤彩图，图文并茂，图解技法，简便易懂，既有专业性，又具实际应用价值。
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