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烹饪技术中刀工技能的训练策略
黎江明

（广西城市职业大学，广西 岑溪 543218）

摘要：随着我国现代社会的不断发展，饮食行业对相关从业

人员的要求越来越高。中国菜系的种类丰富，做法多样，对刀工

的要求也十分严格。那么我们在烹饪技术教学的过程中，要对刀

工技能进行科学的训练。基于此，本文通过深入探究烹饪技术中

刀工技术的训练策略，以期为烹饪技术专业课程教学活动质量的

提升提供一些有价值的参考。
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在现代烹饪行业不断发展的过程中，刀工是每一个从业者的

基本功，直接关系着菜品的质量。在传统的中国饮食行业中有“七

分刀工，三分火候”的说法，由此可见刀工在烹饪工作中是极为

重要的。

一、刀工的主要作用

在烹饪技术中刀工的作用主要体现在以下几个方面：

（一）便于菜品的烹调

不同菜品具有不同的烹制要求，主要根据制作者选择的原料、

加工的过程和火候的调控着三个因素。而在菜品制作过程中，刀

工直接影响着原料的加工，如果在刀工方面出现问题，势必会导

致很多菜品的烹调工作难以为继。

比如我国的传统菜品“生炒鸡球”，十分考研制作者的刀工：

制作者需要通过刀工将肌肉片成薄片，并且在上面可出花纹，才

能够为后续的制作奠定基础。

（二）便于菜品的入味

在烹饪的过程中，菜品的调味不仅仅要立足于原材料的特点

和烹制需求，同时也立足于原料的加工。原材料经过刀工处理成

为丁、丝、片、块等不同的形状，同时在一些原材料上课上花纹

能够有效提升入味的效果，能够节省烹调时间并提升烹调效果。

比如我国传统的“烧方肉”“南乳扣肉”等菜品的制作，都需要

制作者较强的刀工。

（三）是造型上美观

食物的材料经过刀工的处理，可以将不同菜品的处理为规格

一一致、均匀统一的菜品，相对来说整齐美观，菜品制作过程中

需要制作者通过雕刻、拼摆和和造型的方式提升菜品质量，这些

流程往往需要更深厚的刀工。因此，刀工是影响菜品造型美观的

重要因素。

二、烹饪刀工的基本要求

（一）要注意大小相同、长短一致、薄厚均匀

在加工原材料的过程中要注意大小相同、长短一致、薄厚均

匀的原则，这样不仅能够使菜品入味均衡，同时还能够使菜品的

形状美观。很多学生在烹饪过程中刀工不熟练，就会导致成品的

味道不均，受热不均匀导致口感大打折扣，同时也会存在成品不

美观的弊端。

（二）要做到轻重适宜、下刀干净利落

根据不同的材料选择不同的刀工，要做到轻重适宜、下刀干

净利落。由于不同事物材料的性质和纹路不同，有时候即便是同

一种原料，特别是肉类也存在老嫩不同的情况，所以在改刀的过

程中要根据原材料的特点进行，比如鸡肉我们要顺纹切，而牛肉

需要横纹切。

如果不遵循这样的原则，就会导致牛肉难以嚼烂，鸡肉在烹

调过程中易碎。同时，在下刀过程中要轻重适宜，该切断的地方

要切断，改连接的地方要略过。

特别是针对片、丁、块、丝等需要做到一刀两断，针对肉类

需要切断的，要注意不能“肉断筋连”，针对需要做花刀的材料，

比如油泡鱿鱼等需要均用力，掌握好下刀的分寸，以保证菜品的

整齐美观。

（三）要做到主次分明

中国传统菜肴需要主料和辅料的相互搭配，很多辅料具有调

味、美化菜品的作用。但是辅料主要服务与主料，因此，辅料的

形状要和主料相协调，无论是块、丁还是丝、条，在下刀制作的

过程中都要小于主料。

在下刀过程中要适应菜品的制作过程，服从菜品的烹调方法、

烹饪过程中所需要的火候。例如，针对需要炒和油泡的菜品，由

于制作过程中需要猛火，烹饪所需要的时间较短，入味也比较快，

因此我们在下刀的时候要将原材料切得小一点、薄一点，而采用

炖或者焖的方式需要时间较长，因此我们在下刀过程中可以将切

的大一些厚一些。

三、烹饪技术中刀工技能训练的方法选择前提

（一）烹饪训练中刀工训练选用原则

1. 形成针对性选择

无论我们在教学过程中对学生进行何种刀工训练，都要清楚

不同刀工的性质和用途，这是开展刀工训练的必要前提。因此我

们在开展刀工训练活动之前，要为学生讲解清楚刀工练习的重要

性和必要性。

比如，在采用持续训练法开展刀工训练活动的过程中，重点

教学内容为学生用刀姿势和技术动作，主要培养学生在使用刀的

过程中左右手的协调能力，以及刀距和行刀动作的速度，主要训

练目的在于巩固学生的刀工综合能力，提升学生的动作质量。所

以持续训练法应该在讲解完刀工技术之后开展，否则就会降低学

生的训练效果。

2. 立足于学生实际

不同的学生在对整体的刀工知识学习和训练实践能力上存在

个体化的差异，因此我们要对学生的实际学习能力和刀工知识形

成整体性的把控，针对性的选择整体指导或者个别指导的方式，

并做好练习活动难度的设计。

因此，我们在开展刀工培训的过程中要充分考虑实训场地、

学生人数、学习基础、训练市场、工具质量、原材料特点等等

因素，立足学生实际开展刀工训练活动，推动训练活动质量的

提升。
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（二）刀工训练中的注意事项

1. 要保证训练工作的质量

在开展刀工训练工作的过程中，要保证训练工作的质量，根

据俄国学者巴普洛夫的条件反射学原理，新动作的建立需要不断

的刺激形成肌肉记忆，那么在实际的刀工训练工作中，只有组织

学生开展反复练习，学生才能够对动作技术形成巩固。

所以我们在实际的刀工训练过程中，要保证刀工训练的时间、

组数和次数，每教学一项新的刀工技术，就要指导学生进行反复

练习，从而提升刀工训练活动的科学性。

2. 突出训练重点，兼顾训练工作的全面性

在刀工训练的过程中，要突出训练重点，同时兼顾训练工作

的全面性。为了提高刀工技术训练活动质量，推动学生刀法应用

能力的发展，在选择实训材料的过程中我们可以选择一些韧性较

强的动物性材料，开展“推切”“下片”等刀法的训练活动，推

动学生下刀、手指移动和材料固定等综合能力的提升。

在此过程中要强化重点训练，比如在开展“推切”刀法训练

的过程中，就要提高学生的“推动”的本领，而开展“下片”的

技法训练，重点在于培养学生的眼手协调能力。这样，在突出重

点训练的基础上兼顾其他技术的发展，才能够起到“兼收并蓄”

的效果。

3. 刀工训练活动要逐渐提升难度

针对不同的技能要分阶段进行训练内容设计，根据各阶段能

力发展的目标和学生对刀工技术的实际掌握程度，逐步提升训练

难度，比如通过改变原材料的性质、增加学生的实际操作次数等

方式来增强刀工训练活动的强度，对丝的粗细、片的薄厚或者块

的大小等等形成严格的要求，要求学生以均速下刀，在不断强化

的训练过程中提升技术动作学习效果。

四、烹饪刀工训练活动的主要方法

（一）持续训练法

这种方法又称为连续训练法，主要是指在一定的时间内，开

展一定连续性的、具有一定强度的训练活动，比如在指导学生切

土豆丝的时候，为了训练学生的耐力和稳定的刀法，我们可以采

用直切法指导学生开展训练。

持续训练法的主要特点是学生的训练时间较长，并且训练内

容较多，整体的练习强度较为稳定。这种训练方法往往在学生学

习刀工技术的起始阶段。

在运用持续训练法开展刀工训练时，要主要指导学生控制好

行刀速度，并且在原材料的选择上，无论是材料体积还是材料厚

度都不宜过大，代用的原料（比如报纸条）等等在实际训练过程

中让学生由一层切起，整体的宽度不超过 3 厘米。

持续训练法的这些特点能够有效刺激学生的手指、小臂和手

腕，使学生在学习过程中充分体会刀工技术动作的要领、养成左

右手协调能力，进一步提升学生的刀法操作动作质量，提升训练

活动的实效性。长期的教学实践表明，学生在刀工技术学习的过

程中，训练强度的大小直接影响着学生对刀工动作技术的掌握效

果。

（二）重复训练法

重复训练法是指学生在相对规定的条件下，按照不同的要求

对某一项技术进行反复训练的方式。比如在指导学生开展“推动

刀法”的训练活动时，我们可以采用重复训练法，按照正确的推

切技术动作和既定的练习时长，开展反复的推动刀法的练习活动。

重复训练法的主要目的在于帮助学生巩固和提升已经掌握好

的动作技能。重复训练法需要学生进行大量的练习，在反复训练

的过程中提高自身的左右手协调能力、手腕的力道和肩部的状态，

从而养成良好的耐力和承受能力。在不断练习刀工技术的过程中，

形成动作定型，对刀工技术进行熟练应用。

（三）反馈训练法

反馈训练法是指我们在组织学生开展刀工教学活动的过程中，

为学生具体指出正确或者错误的技术动作活动，提前让学生的了

解联系目标的方式。

在反馈训练模式下，学生能够在不断训练的过程中对自身错

误动作进行客观认知并进行及时的纠正。这样就能够在反复训练

的过程中巩固正确的刀工动作，并抑制错误的动作。

（四）模仿训练法

模仿训练法是指教师在刀工技术教学训练活动中，为学生展

示出正确的动作示范，使学生在观看教师动作示范的过程中，形

成模仿活动，在反复模仿联系的过程中对不同的刀工技术达到熟

练的程度，正确有效地完成规范操作，并且使自身的动作更加连

贯协调。这种教学方法主要应用于学生在刀工技术动作学习的初

期。

（五）间歇训练法

间歇训练法是指学生在进行刀法训练的过程中，经过一定的

间歇休息时间，继续进行下一步的训练活动的方式。间歇训练法

的特点在于每次的练习活动之间具有固定的休息时间。因为学生

对不同的刀工技术动作的掌握主要立足于动作记忆，这些记忆痕

迹需要一些固定的静止时期才能够巩固。那么在刀工练习过程中

设计的间歇时间刚好满足了学生的学习需求。

此外课间休息时间能够使学生的手腕、肩部和手部劳累程度

得到适当的恢复，防止学生在训练过程中因为疲劳过度导致下刀

动作变形，从而进一步定型为错误的技术动作。在刀工训练过程

中采用间歇训练法能够有效提升学生的行刀速度和双手的协调能

力。

五、结语

综上，在开展刀工训练活动的过程中，我们不能只采用一种

训练方法，而是要根据刀法技术动作的不同以及学生的个人学习

能力，在不同的训练阶段采用不同的训练方法，从而为学生有效

掌握、巩固、提升自身刀工技术奠定良好基础。
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