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《烹饪刀工技巧图解》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
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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100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。此书特别适
合家庭厨房参考使用，也可作为在校烹饪专业学生和初学烹调工作者的学习资料。
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评论

图片多，但拍摄质量差。叙述部分繁冗累赘。不实用的一本书。
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卢图借 1306看 http://book.douban.com/review/7647522/
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洗案板用碱，磨刀用盐水，菜刀去味用火烧或者姜擦，肉越细软越要顺着纹理横切牛肉
竖切鸡的理论来源，切鱿鱼横刀斜緃刀直，切豆腐串和切牛丸的方法。。。

-----------------------------
大量重复，可读性低，很简单的事情分的细细的。不过片鱼去骨的技巧还是有用的。
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书评

作者估计是厨师吧，所以干货还是有的，只是这图拍的实在是让人看不下去。入厨房半
年多，我以为烹饪主要就是食材、调味和火候。食材好，其实有时候根本就用不上太多
技巧，譬如海鲜清蒸一下即可。但有些食材如何改刀，到底是切片还是切丝，配合其他
食材一起，不同的形状便会影响...  
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