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内容概要

牛国平等编著的《烹饪刀工技巧图解》是一本原料刀工秘笈大公开，专门讲述烹饪刀工技巧图解形式
的科普读物，是作者根据近三十年的事厨体会和总结老前辈师傅们的经验编写而成的。

本书共分七篇。
第一篇为刀具与砧板，介绍了刀具与砧板的选购与养护；第二篇是刀工的四大作用和五大要求；第三
篇介绍了正确握刀方法和站案姿势：第四篇是刀法分类及运行技巧，介绍了每一种刀法的方法和运行
时的技巧：第五篇为原料刀工后的形状及要求，介绍了原料刀工后成形的大小、厚薄要求：第六篇为
刀工运用实例技巧，介绍了原料刀工成形时的1
00多种技巧，包括水产、禽畜、蔬菜和其他等四类常见的原料，每一种均以通俗易懂的文字配上操作
简图加以说明，使读者一目了然，可应用自如、刀下生花：第七篇介绍了20种凸显刀工的菜肴，以供
读者参考。
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书籍目录

第一篇 刀具与砧板
第二篇 刀工的作用和要求
第三篇 正确握刀方法和站案姿势
第四篇 刀法分类及运行技巧
第五篇 原料刀工成形及要求
第六篇 刀工运用实例技巧
第七篇 菜肴实例
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章节摘录

版权页：插图：第一节 用把顺手的菜刀以食为天，厨房在家庭生活中起着重要的作用。
随着生活水平的逐步提高，毒烟熏火烤、昏暗油渍的厨房正在被家电⋯体化的现代厨房所替代，人们
追求器具顺手可及、干净实用、美观大方的整体效果。
厨房刀具的选择与保养，也大有学问。
一、了解刀具刀具的种类很多，按功能分为砍刀、片刀、蔬菜刀、创皮刀、火腿刀、番茄刀、西瓜刀
、面包刀、多用刀等；按刃口分为一体钢刀和夹钢刀；按材料分为碳钢刀、不锈钢刀、高碳不锈钢刀
等。
其实，在家里准备上两把刀便可使厨娘们游刃有余、得心应手，切起食材来细如丝、薄如纸。
一把是“文刀”，即片刀、切刀、批刀，重量轻而薄，料理无骨肉与蔬果，如熟料有卤猪头肉、卤牛
肉、酱羊肉等，生料常用的猪肉、牛肉、鸡肉、羊肉等；另一把是“武刀”，又称砍刀、斩刀，专门
对付带骨或特硬之物，如排骨、整鸡、整鸭等。
或家里准备上一把“文武刀”就足够了。
过去在行业内曾有“一把厨刀走天下”的说法。
文武刀，即前批后斩刀，也就是前半部的2/3刀刃同“文刀”，可切制各种生、熟肉和蔬菜；后半部
的1/3刀刃较厚，用于砍、剁等带骨的原料。
从今日的科学饮食来看，刀又分为生刀和熟刀。
生刀，切批上砧而未煮之物：而熟刀，则分割已熟之菜。
二、选菜刀的经验不论你选用不锈钢刀还是传统的钢刀，都要求刀面光滑，没有凹凸不平的现象。
从刀刃到刀背是从薄到厚的均匀过渡。
用刀刃削另一把刀的刀背，倘若能削下铁屑，顺利向前滑动，就说明钢口好。
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编辑推荐

《烹饪刀工技巧图解》是一本原料刀工秘笈大公开，专门讲述烹饪刀工技巧图解形式的科普读物，是
作者根据近三十年的事厨体会和总结老前辈师傅们的经验编写而成的。
解决新手在厨房操刀弄勺时所遇到的问题，帮助新手轻松做出一手好菜，为全家带来更多的幸福、美
满和健康。
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