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《刀工》

前言

乘改革开放的快车，经历了三十年的风风雨雨，现今的中国餐饮业已经成为市场化程度最高、竞争最
激烈、发展速度最快的行业之一。它曾经吸引了成千上万投资者的目光，并给了其中许多人以丰厚的
回报。只有经营过餐饮企业的人才会明白，日进万金其实不是神话，而是完全能够实现的事情。但是
，面对新开的餐馆越来越多、赔钱的餐馆也日渐增多的残酷现实，不少业内人士既感到惶恐不安，又
感到困惑不已。为什么昨天还客似云来的海鲜城，今天却少有人问津？为什么仅一墙之隔的两家火锅
店，一家烟雾腾腾，一家却锅冷人稀？为什么麦当劳、肯德基等洋餐馆能春夏秋冬没有淡季，而不少
中餐馆却时冷时热，有时甚至该旺不旺？为什么有些昨天还几乎是一贫如洗的下岗职工，今天已经变
成了腰缠万贯的餐馆老板；而有些昨天还是指指点点地吆喝着的老板，今天却又重新回到了打工仔的
行列⋯⋯据我们调查得知，从投资者、老板到各级从业人员，都很想探究所有这些问题的奥秘，很想
在餐饮业这一宝山中挖到金矿。但是，一个实际困难却摆在他们的面前，那就是在茫茫书海中，介绍
健康食品、家庭菜式的不少，但介绍怎样开办、经营餐馆的书籍却不多，即便有也是零零碎碎，且不
够通俗易懂，缺乏可操作性。现在，我们可以满怀信心地告诉读者，这个困难可以解决了！我们在经
过长期准备和酝酿之后，与中国物资出版社、广东烹饪协会、香港维高餐饮经营管理策划公司联合策
划、出版了《唯高餐饮经典书库》系列丛书，填补了这方面的空白，以推动中国餐饮业的发展，帮助
众多餐饮业老板和从业人员圆其创业梦与发财梦。《唯高餐饮经典书库》系列丛书的作者们，既有资
深的餐饮业老板、总经理、高层主管和培训人员，也有专家、教授、作家、记者和编辑，他们都以强
烈的责任心，深入餐饮业基层，对老板、员工反复采访，收集了大量的第一手资料，并认真研究餐饮
业理论知识。本系列丛书，是他们为餐饮业创造的宝贵财富。
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《刀工》

内容概要

《刀工》内容为：老板、主管和从业人员的思想库和工具库一套专为餐馆、酒楼老板、各级主管和从
业人员策划的前瞻性、实用性和专业性丛书，每一本都能提供新理念、新方法和新技能，激发餐饮业
人士的创意和灵感，协助餐饮业人士成功与成长。想要创造最佳业绩，不可不读！
《唯高餐饮经典书库》：是中国内地迄今为止面向餐饮业人士最早的、规模较大的、最系统和最实用
的一套专业图书，在一定时期内填补着中国餐饮业经营管理图书的许多空白。
《唯高餐饮经典书库》：将世界先进的餐饮业经营管理理念和经验引进中国，并紧密结合中国餐饮企
业的实际需要，在保证专业性的基础上，同时具有极强的实践性。
《唯高餐饮经典书库》：读者近百万人，众多餐饮企业把它选作自己的内部培训教材，它对中国一代
餐饮企业经营管理人才的成长已经作出并继续作出功不可没的贡献。
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《刀工》

书籍目录
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二节  剞刀法的运用  第三节  美化刀工的操作实例  第四节  烹调原料的性能与刀工的应用  第五节  美化
刀工的注意事项  第六节  刀工处理后烹调原料的形状  思考题第六章  刀工与配菜  第一节  配菜的作用
和要求  第二节  一般菜肴的配制方法  第三节  花式菜肴的配制方法  思考题第七章  刀工与冷盘  第一节  
冷盘的刀工特点  第二节  冷盘的拼装  思考题后记
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《刀工》

章节摘录

插图：1．适应烹饪刀工和烹调作为烹饪技术整体中的两道工序，相互作用、相互影响。刀工的好坏
，对烹调操作及菜肴质量关系重大。烹饪原料的形状一定要适应烹调方法的需要，烹调方法不同，对
原料形状的要求也不同。如果原料有大有小，就会出现大的未熟、小的已烂的情况。如烹制爆、炒等
类的菜肴，因要求成品脆嫩、鲜美、爽滑，使用的火力较大，烹制的时间较短。成品的形状如过于厚
大，就不易人味或熟透，因而以薄小一些较为合适。煲、焖、炖等类型的菜肴，要求熟透人味，制作
出的成品酥烂味透，使用的火力较小，烹制的时间较长，原料的形状如过分薄小，则易碎烂，因此以
厚大一些为宜；否则，成品就容易破碎，甚至变成糊状。再如烧烤一类的菜肴，如烤鸭、烤鸡、烤乳
猪等，刀工就得根据这类菜肴的烹调特点，将乳猪去大骨，将烤鸭熟后切片等。另外，原料的质地略
有不同，有脆、韧、松、软等之分，有的带骨，有的无骨，这就要运用不同的刀工处理方法，以适应
烹饪的要求。例如要将原料斩件，有骨的比无骨的就得小一些；还有，配料与主料应大体相仿，这样
便于同时达到质感上的要求。所以，刀工是以具体的烹调方法和具体菜肴的特色来进行切配原料的。
刀工与火候是烹饪学工艺中两个主要的拍档，必须密切配合，菜肴才，能达到色、香、味俱佳的地步
。2．灵活下刀烹饪原料品种繁多，质地各异，有软、硬、脆、韧以及疏松、密实、有骨、无骨等区
别，刀工应根据原料的不同质地进行不同的处理。同是切肉丝，质地较老的牛肉要顶着肌纹下刀，俗
称顶丝切，而质地较嫩的鸡肉则顺着肌纹下刀，俗称顺丝切。韧性强的猪肉和牛肉丝应切得细一些，
质地松软、韧性较差的鱼肉应切得粗一些；否则，就会影响菜肴的质量，也不符合食用的要求。
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《刀工》

后记

当您读完这本书的时候，您一定会有很多感受：或很好，或一般，或美中不足，或很差；或收益良多
，视之为良师益友；或无动于衷，束之高阁⋯⋯我们真诚盼望能听到您的宝贵意见或建议，甚至是毫
不留情的批评。因为读者就是我们的“上帝”，因为我们希望日后继续充实《唯高餐饮经典书库》，
让每一本书都成为精品。每一本书都是编写人员汗水和心血的结晶，是他们贡献给社会的财富。为了
把书写好，他们反复深入餐饮一线采访，取得了大量的第一手资料；他们牺牲了一个又一个节假日，
舍弃了一次又一次与家人共聚的天伦之乐，或泡图书馆，或通宵达旦地在电脑前、在稿纸上挥洒着智
慧和心力⋯⋯无论如何，我们都得感谢他们吧！餐饮界许许多多的朋友更是为《唯高餐饮经典书库》
的建设倾注了极大的热情，面对打破沙锅问到底的采访人员，他们百问不烦，百讲不厌，无私地把自
己的心得、经验、技术和盘托出，有些甚至拿起笔，满腔热忱地参加到创作队伍中来。没有他们的奉
献，这一个又一个的高质量精神产品是不可能问世的。我们是不是对他们也应该说一声谢谢，并衷心
希望他们继续努力呢？
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《刀工》

编辑推荐

《刀工》：刀工，是中国菜的一大特色，块、片、条、丁、丝、末等形态多变；切、拉、剁、剞，手
法灵活；雕镂细刻更是举世无双。人巧不如家什巧。学习烹调就要先学会刀工，刀工有多种运刀方法
，需要经过长期坚持不懈地磨练才能达到娴熟的程度。
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《刀工》

精彩短评

1、专业又通俗，居家必备。
2、这本书介绍的还是很不错的
3、好书，刀工入门的好帮手
4、内容丰富，较为系统地介绍了各种刀工，图多点儿就更好了。
5、帮朋友买的。刀工讲的挺不错
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