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《实用刀工基础与应用》

内容概要

《实用刀工基础与应用》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。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。
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书籍目录

第一章 基础知识　一、刀工的概述及其作用　二、刀工的基本要求　三、刀工的加工对象　四、刀工
工具和基本操作知识    NO1.刀具的种类和用途    NO2.刀具的保养方法及注意事项    NO3.磨刀工具和磨
刀方法    NO4.菜墩的鉴别与保养    NO5.刀工的基本姿势第二章 基本刀法　原料的初加工方法    NO1.原
料成形刀法之一直刀法    　（一）切    　（二）剁    　（三）砍    NO2.原料成形刀法之二平刀法    　（
一）平刀直片    　（二）平刀推片    　（三）平刀拉片    　（四）平刀推拉片    　（五）平刀滚料片    
　（六）平刀抖刀片    NO3.原料成形刀法之三斜刀法    　（一）正斜刀片    　（二）反斜刀片    NO4.
原料成形刀法之四剞刀法    　（一）直刀剞    　（二）直刀推剞    　（三）斜刀推剞    　（四）斜刀拉
剞第三章 刀法工艺　一、整料出骨的作用及要求    NO1.整料出骨实例示范：鸡（鸭）整料出骨    NO2.
整料出骨实例示范：鱼整料出骨　二、基本工艺型    （一）块    （二）片    （三）段    （四）丁    （五
）粒    （六）球    （七）末    （八）茸泥    （九）丝    （十）条　三、花刀工艺型    1.斜一字形花刀　
　2.柳叶形花刀　  3.十字形花刀    4.葡萄形花刀  　5.牡丹形花刀　  6.松鼠鱼花刀    7.菊花形花刀  　8.麦
穗形花刀　  9.荔枝形花刀    10.蓑衣形花刀  　11.兰花形花刀　  12.玉翅形花刀    13.麻花形花刀  　14.凤
尾形花刀　  15.梳子形花刀    16.灯笼形花刀  　17.如意形花刀　  18.剪刀形花刀    19.梭子形花刀　  20.花
枝形花刀（花刀片）    21.各种平面花边形第四章 刀工技法应用　一、蔬菜类刀工技法的应用    NO1.油
菜    NO2.大芥菜    NO3.芹菜    NO4.土豆    NO5.黄瓜    NO6.芋头    NO7.莲藕    NO8.姜    NO9.莴笋   
NO10.荸荠    NO11.洋葱    NO12.胡萝卜    NO13.仙人掌    NO14.番茄    NO15.茄子    NO16.苦瓜    NO17.木
耳    NO18.香菇　二、禽畜肉类刀工技法    NO1.猪瘦肉    NO2.猪骨头    NO3.猪肚    NO4.猪腰    NO5.猪
肝    NO6.牛肉    NO7.牛排    NO8.牛鞭    NO9.牛肚    NO10.羊肉    NO11.兔肉    NO12.鹅肉    NO13.鸽肉　
三、水产类刀工技法    NO1.草鱼    NO2.鲫鱼    NO3.鳗鲡    NO4.带鱼    NO5.石斑鱼    NO6.鲳鱼    NO7.蟹
   NO8.龙虾    NO9.虾    NO10.扇贝    NO11.海螺    NO12.鲍鱼    NO13.象拔蚌
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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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精彩短评

1、呵呵 和刀工教程图解比还差了些
2、图文并茂 ，纸质也不错
3、质量很好全部都是彩页但是比较适合不太会做菜的人里面讲的东西都是些很基础的
4、适合家庭使用，初学者对刀法可有一个简单系统的认识
5、非常实用的图书，喜欢。
6、图文并茂,纸质也好，很不错的书！！！
7、和书城的书一样的，很新很漂亮，很划算
8、送给我大哥的，感觉还不错，给个好平吧
9、很不错的一本书，非常实用。
10、书的纸张质量不错，但内容比较简单，新手看看还行！
11、真的是图文并茂一本书，纸质也不错。此套系列其他书有需要以后也要买一买。
12、基础刀工，感觉挺喜欢的。
自己下厨，要学啊！
嘿嘿。。。。。
13、拿到书之后，翻看了一下。书上介绍的很详细，而且还配合着彩色的图片。
14、了解了不少刀工知识，很好！
15、图文并茂，非常通俗易懂。非常适合自学！
16、有视频教学就好了，只有图，看不明白，还不如自己琢磨
17、图片精美，讲解详细，美中不足的是，为什么介绍如何切家禽时竟然没有鸡鸭？反而有鹅和鸽！
18、作为一本教材的话很不错，但作为普通家庭来说写的有点太罗索。
19、图文并茂真的是很不错的书！！！
20、实用书籍，比较基础，其实没多大作用

Page 5



《实用刀工基础与应用》

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:www.tushu000.com

Page 6


