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课程介绍

• 一、烹饪起源与基础知识
• 二、菜系的划分及其简介
• 三、刀工刀法详细介绍
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一、烹饪起源与基础知识
• 什么是烹饪
•   烹饪是食品加工制作技术的泛称                              
• 　　烹饪一词见诸文字，最早记于<<易经>>中，原文为‘以木

巽火，烹饪也’。巽风的意思，烹为煮的意思，饪指食物成熟，
是古时熟食的的通称。解释就是，将食物原料放在容器中，添加
清水和调料，用柴草顺风点火炊熟食物。由此可知，烹饪这一概
念包括炊具，燃料，食物原料，及烹调方法。

• 　《礼记 礼运》说：”夫礼之初，始诸饮食’。人类文明的进步，
通常是以饮食作为标志的。火的使用让人从茹毛饮血阶段进入熟
食阶段。 中华民族的祖先很早就开始利用火，并将火用于熟食。
在迄今170万年以前的云南“元谋人”的化石层里，考古学家发
现了未燃尽的木炭屑；在距今五六十万年前的北京猿人遗址中也
发现人类用火熟食的痕迹，说明那时的原始人已开始了火的利用，
这是中国发现的人类对能源最早的利用。熟食从根本上改变了人
类的命运，成为人类进化之源。熟食文化，不仅是饮食文化的起
源，也是人类文明的开端。  
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一、烹饪起源与基础知识

• 1.2为什么烹饪---烹饪的作用和意义
• 烹饪的作用：
• 1、去腥，去膻，解腻。
            例如生鱼、生鸭有腥气，生羊肉有膻气，经过烹调，

可以去除这些味道；还可以解腻，增加菜肴的滋味与色
泽，可使有机物挥发使菜肴香气四溢。 

• 2  、杀菌，消毒，抗病。
            生的食物原料，很可能多多少少的带有微生物，寄

生虫卵和对人体有害的毒素。通过彻底加热能将微生物
和寄生虫杀灭，以免对人的健康造成危害。例如猪肉中
可能含猪丝绦虫，蔬菜中可能含蛔虫卵，四季豆中的皂
素对人体有害，通过烹饪能把这些有害物去掉。 



一、烹饪起源与基础知识
3、通过一系列的物理化学反应，促使食物的养分分解，便

于人体消化吸收。
        烹饪使坚固的蔬菜软化，粗纤维组织松散；它使动物蛋白质变

性及凝固并释放出鲜味，烹调是食物进入人体之前的初步机械消
化过程，它减轻了人体消化道的负担，使食物进入人体后更容易
被消化吸收，从而提高了食物的消化吸收率。比如胡萝卜含有的
胡萝卜素只有切碎，烹饪才能被人体吸收，维生素a是脂溶性的也
只有烹饪以后被人体吸收 。还有我们部门制作的匀浆，对手术后
和消化道的病人有很好的辅助治疗作用，它减轻了病人的消化道
的负担，使病人能更好的吸收营养。

• 4、把原料的单一口味变成复合口味，增进食欲。
• 5、运用各种手段，将食品美化，提高观赏价值。
• 烹饪的意义 
• 烹饪的意义 就是于把生的原料变成熟的食品，为人提供

营养，滋补身体，使人能够健康的生存。



一、烹饪起源与基础知识

• 1.3烹饪是文明的结晶
• （1）丰富的原料反应了农业生产水平，对原料的追求推

进了人类文明进步。
•   俗话说，巧妇难为无米之炊，因为只有在拥有丰富原料

的基础上才能制作出花样繁多的菜肴。对香料的追求让
哥伦布跨越大洋发现了美洲大陆，美洲地理的大发现改
变了世界的面貌。这里说的香料就是我们经常使用的胡
椒，肉蔻，丁香，姜黄等。因为烹制荤食，去腥增香的
需要，欧洲人非常喜欢。虽然在美洲没有找到香料，他
却发现了，玉米，土豆，红薯，辣椒，现在是重要的农
作物，它使人们食物来源极大的丰富。我国汉使张骞出
使西域带回了很多物产，胡麻（芝麻）、胡豆（蚕豆）、
胡瓜（黄瓜）、大蒜、胡萝卜等改变了我们的菜谱。



一、烹饪起源与基础知识

• 1.3烹饪是文明的结晶
• （2）精美的餐具，炊具是手工业发达的标志，对餐具

炊具追求深深的影响了中国文明。
• CHINA英文原意就是瓷的意思，而今成为外国人对我们

国家的称呼。如果在湖北省博物馆看看里面的文物，可
以发现很多青铜器就是以前的食器，炊具，酒器，像鼎，
簋，鬲，尊，爵等等。既反映了我们祖先高超的制作水
平和文明程度，又反映烹饪在古人生活中的重要地位。

• 我国颇具代表性和对人类产生重大影响的有粮油食品文
化、酒文化、茶文化、盐文化等。地方范围的食品文化
和少数民族食品文化也如同朵朵奇葩，争奇斗艳，使中
国食品文化更加绚丽多姿。



一、烹饪起源与基础知识

• 1.4、现代中国烹饪的发展和变化 
• 1  食品来源从自然向商业化人工化发展，食品加工从手

工操作向机器生产转变；
• 2  食礼食俗从有等级差别、合餐制向平等、分餐制发展；

饮食成为现代人重要的交际方式
• 3  饮食观念由温饱、美味型向保健、营养型发展；
• 4  饮食业由分散经营向规模经营、科学管理转变。
• 5  改革传统饮食习俗中的不合理部分，例如过分注重外

形而不究食用效果。



二、菜系的划分及其简介

• 2.1中国菜系形成的主要因素
• (1)地理因素
•      由于气候、土壤、地形地貌不同，引起的物产差异

和饮食习惯差异。从气候说来，中国北方寒冷，菜肴以
浓厚，咸味为主；中国华东地区气候温和，菜肴则以甜
味和咸味为主，西南地区多雨潮湿，菜肴多是麻辣浓味
为主。 
从物产来说粤菜地处沿海以生猛海鲜为主、湖北菜地处
江汉平原鱼米之乡，烹制菜肴以河鲜为主要特色。
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二、菜系的划分及其简介

• 2.1中国菜系形成的主要因素
• (2)历史因素
•       菜系的发展与历史变迁，广泛交流，科技经济的发

展密不可分。
• 比如东坡肉是源于湖北黄州，后来被苏东坡带到杭州，

成为浙江菜的名菜。

• (3)民族宗教因素
•       我国民族众多，由于各民族居住地域环境、生活方

式、宗教信仰、风俗习惯的差异，对食物原料、加工工
艺、产品以及饮食习惯产生影响，形成了不同的菜肴风
味。



二、菜系的划分及其简介

• 2.2中国菜系划分依据
• （1）食品的依据
•        食品的品质、口味，是最基本的风味划分依据。广

式月饼与苏式月饼从皮到馅料都不同；内蒙烤全羊的味
道甜酸鲜香，新疆烤全羊的鲜香咸辣，它们体现出绝然
不同的风格。

• （2）原料的依据
•       每种菜系里都有自己独特的基础材料。像江南的鱼

米、西北的牛羊、沿海的海鲜，以及各地特产原料和调
味料，它们都是划分中国烹饪流派的依据。



二、菜系的划分及其简介

• 2.2 中国菜系划分依据
• （3）加工工艺差异
•      烹调技艺，烹调方法、调味方式、刀工、装盘、火

候等，也是划分烹饪流派的依据。比如鱼香味是川菜独
有的特色口味，盐焗鸡是粤菜独有的烹饪方法，米粉蒸
菜鄂菜特有的烹饪方式。

• （4）产品消费群体的依据
•       消费对象的不同也是划分菜系的依据。根据消费对

象不同可划分宫廷菜、家常菜、寺院素菜 官府菜



二、菜系的划分及其简介

• 2.3 主要烹饪风味流派简介
• 四大菜系
• 川、苏、鲁、粤
• 八大菜系
  闽、浙、湘、徽
• 十大菜系
• 北京菜、鄂
• 其他风味
• 上海菜、清真菜、西北菜、迷宗菜、素菜、仿膳菜



二、菜系的划分及其简介

• 四川菜系——好滋味、尚辛香
•        川菜用料丰富，调味复杂，烹调方法多样，常用的

至少三四十种以上；讲究鲜、爽、醇、浓、麻辣辛香突
出，百菜百味，尤以麻辣、鱼香、怪味见长。包括成都、
重庆、自贡等风味。

•       成都风味重麻味的应用，代表有麻婆豆腐、樟茶鸭
子、开水白菜、宫保鸡丁。

•       重庆风味重辣味的应用，
     代表有鱼香肉丝、毛肚火锅、
      一品海参、灯影牛肉.
•     自贡风味具有浓厚的少数
    民族特征，麻辣并重，鲜香软嫩，代表有水煮牛肉、小

煎鸡米。

毛
肚
火
锅



二、菜系的划分及其简介

• 江苏菜系
• 构成：苏扬菜，中国四大风味流派之一，
    由淮扬、金陵、苏锡、徐海四个地方风
    味构成。其影响遍及长江中下游广大地区，在国内外享有盛誉。

淮扬风味以扬州、淮安为中心，以清淡见长。金陵菜以滋味平和
、醇正适口为特色。苏锡菜以苏州、无锡为中心，重视甜出头、
咸收口，重油赤酱，现代逐渐趋向清新爽适、甜味减轻、浓淡相
宜。徐海菜以徐州、连云港一带为主，五味兼备，注重实惠，风
格淳朴。

• 基本特征：擅长炖、焖、煨、蒸、烤、熏，尤其炖、焖考究。
• 十分讲究刀工，刀法很多，花刀富于变化，刀工精细，使菜品形

态精致，滋味醇和，有些刀工甚至成为名菜的关键工序。善用火
候，讲究火功，擅长炖、焖、煨、烤诸技巧。

• 代表菜：清炖蟹粉狮子头、松鼠菜、雪花蟹斗、红烧划水、八宝
鸭子、三丝燕菜等。

雪花蟹斗



二、菜系的划分及其简介
• 山东菜系
• 构成：又名鲁菜、齐鲁菜，历史悠久、源远流长，是中

国四大风味流派之一，由内陆的济南菜和沿海的胶东菜
以及济宁的孔府菜等主要地方风味菜所构成。

• 基本特征：通过精细刀工切配，应用各种熟制方法，与
调味相配合，形成了山东菜的各种烹调方法。常用的烹
调方法有爆、炒、烧、扒、汆、熘、炸、熬、蒸、烤、
熏、拔丝、挂霜、蜜汁等。尤其爆、扒等技法堪称烹技
一绝，已成为经典烹调方法，被广泛运用。

• 代  表  菜：山东菜代表性菜肴有
    九转大肠、油焖大虾、油爆双脆、
    糖醋黄河鲤鱼、锅烧肘子、扒三白、
   葱烧海参、奶汤鱼翅、油爆海螺、
   扒原壳鲍鱼、清蒸加吉鱼等。

油爆双脆



二、菜系的划分及其简介
• 粤菜
• 构成：广东菜由广州菜、潮州菜、东江菜组成，以广州

菜为代表。三者的原料、技法、味型各有特色。
• 基本特征：粤菜的烹调方法较为多样，如各地常用的炒

、炸、烩、炖、煲、油泡、扣、煨等，尤以独创的焗、
软炒著称，火候、油温、芡色力求准确，风味清鲜，但
清而不淡、鲜而不俗，力求本色原味。

• 代表菜：广东菜代表性菜肴有
兰花夏果炒龙虾、广东烤乳猪、
糖醋咕噜肉、铁板牛柳、
西柠煎软鸡、油泡虾球、
清蒸鲩鱼、盐焗鸡等。

烤乳猪



二、菜系的划分及其简介
• 湖北菜系
• 构成:是以江汉平原为中心，由荆南、襄阳、鄂州和汉沔等地方菜

发展而成，以武汉菜为代表。湖北位于我国长江中游，洞庭湖以
北，气候温和，物产富饶。境内河网交织，湖泊密布，是著名的
鱼米之乡，它为湖北菜的发展提供了有利的物质条件。

• 湖北菜的特点  是汁浓、芡稠、味重、味纯，富有民间特色。烹法
以蒸、煨、烧、炒见长。武汉菜吸取了

   外地风味菜的长处，刀工精细，讲究火功，
   精于配色造形和煨汤技术；荆州菜是
   芡汁薄，味清鲜，讲究本味，精于烹
   制淡水鱼鲜和蒸菜，别具一格。
• 湖北地方代表菜有：清蒸武昌鱼、
网衣鳜鱼、石首笔架鱼肚，鱼糕丸子、
钟祥蟠龙卷切、荷包丸子、粉蒸肉、
蒸珍珠丸子、黄陂烧三合等。 

清蒸武昌鱼

黄陂烧三合



三、刀工刀法详细介绍

• 3.1 制作技术

• 刀工刀法概念：刀工是按食用和烹调需要使用不
同的刀具运用不同的刀法操作，将烹饪原料或半
成品切割成不同形状的技术。

• 目的:  对完整原料分解切割，使之成为配制菜肴
所需要的基本形状。



三、刀工刀法详细介绍

• 3.2  刀工的基本要求和作用

•  1、原料形状规格整齐，方能受热入味均匀。如
果粗细不均，厚薄不匀会影响菜肴质量。  

•  2、做好工具准备和基本技能准备
•  3、注意根据原料特质下刀，才有利于烹调。比

如根据机理，顺切鸡肉 ，斜切猪肉，横切牛肉。
•  4、合理用料 根据不同的部位加工。



三、刀工刀法详细介绍

• 3.3  刀法的种类和技术要领

• （一）基本刀法

•         基本刀法是指在行刀过程中，刀面与
原料（或砧墩面）始终成一定角度的刀法。
通常根据所成角度的大小可分为直刀法、
平刀法和斜刀法三种。



三、刀工刀法详细介绍

• 1．直刀法

• （1）切。一般适用于                               无
骨的原料。其一般

   操作方法是：左手按稳原料，右手持刀，对
准原料向下用力使原料断开。由于原料性能
及操作者的行为习惯不同，又可分为直刀切
（又称跳切）、推刀切、拉刀切、推拉刀切、
锯刀切、滚料切（行业称滚刀切）、铡刀切
等多种不同的刀法。



三、刀工刀法详细介绍

• 直刀法刀法种类

• 切法   直切、推切、拉切、锯切、铡切、滚
料切、剁法(劈,砍) 砧剁、直砍、排剁、跟
刀剁、拍刀剁、排法刀、跟排。

• （1）直切 一般左手按稳原料，右手操刀。
切时，刀垂向下，既不向外推，也不向里
拉，一刀一刀笔直地切下去。



三、刀工刀法详细介绍

• 直切要求：
• 第一，左右手要有节奏地配合；
• 第二，左手中指关节抵住刀身向后移动，移动时

要保持同等距离，不要忽快忽慢、偏宽偏窄，使
切出的原料形状均匀，整齐；

• 第三，右手操刀运用腕力，落刀要垂直，不偏里
偏外；

• 第四，右手操刀时，左手要按稳原料。 采用直
刀切法，一般用干脆性原料，如：青笋、鲜藕、
萝卜、黄瓜、白菜、土豆等。



三、刀工刀法详细介绍

• （2）推切   
•        推切的刀法是刀与原料垂直，切时刀由后向前推，

着力点在刀的后部，一切推到底，不再向回拉。推切主
要用于质地较松散、用直刀切容易破裂或散开的原料，
如：叉烧肉、熟鸡蛋等。

• （3）拉切    
•        拉刀切的刀法也是在施刀时，刀与原料垂直，切时

刀由前向后拉。实际上是虚推实拉，主要以拉为主，着
力点在刀的前部。拉切适用于韧性较强的原料，如：千
张、海带、鲜肉等。 



三、刀工刀法详细介绍

• 推切与拉切都是运用手腕力量，动作也大体相同，不同
的是推切由后向前，拉切由前向后。初学时，只有较熟
练地掌握了直刀切法后，才能运用推切、拉切两种刀法。
最好先从推切学，后再练拉切。

推刀切 拉刀切



三、刀工刀法详细介绍

（4）锯切 ，也称推拉切。锯切刀法是推切和拉切
刀法的结合，锯切是比较难掌握的一种刀法。锯
切刀法是刀与原料垂直，切时先将刀向前推，然
后再向后拉。这样

    一推一拉像拉锯一样
    向下切把原料切断。 
 



三、刀工刀法详细介绍

• 锯切的要求
• 第一，刀运行的速度要慢，着力小而匀；
• 第二，前后推拉刀面要笔直，不能偏里或偏外；

第三，切时左手将原 料按稳，不能移动，否则
会大小薄厚不匀；

• 第四，要用腕力和左手中指合作，以控制原料形
状和薄厚。 
锯切刀法一般用于把较厚无骨而有韧性的原料或
质地松软的原料切成较薄的片形，如涮羊肉的肉
片等。 



三、刀工刀法详细介绍

• （5）铡刀切，又叫“压切”，一手握住刀柄，另
一手按住刀背，对准原料待切部位，上下反复、
错落有致地压切下去；或者一手握住刀柄(或刀尖)
按在原料待切部位贴着菜墩不动，另一手按住刀
尖(或刀柄)压切下去。

            铡切刀法多用于带壳、带软骨(或小硬骨)、
小而圆且易滑动的原料，如螃蟹、花椒、板栗等。

           也用于处理带有软骨、细小骨或体小、形圆
易滑的生料和熟料，如：鸡、鸭、鱼、蟹、花生
米等。 



三、刀工刀法详细介绍

（6）滚切    滚切刀法是左手按稳原料，右手持刀
不断下切，每切一刀即将原料滚动一次。根据原
料滚动的姿势和速度来决定切成片或块。一般情
况是滚得快、切得慢，

    切出来的是块；滚得慢、
    切得快切出来的是片。



三、刀工刀法详细介绍

   滚切法可切出多样的块、片，如：滚刀块、
菱角块、梳子块等。滚刀切法的要求是：
左手滚动原料的斜度要掌握适中，右手要
紧跟着原料滚动掌握一定的斜度切下去，
保持大小薄厚等均匀。 

        滚刀切法多用于圆形或椭圆形脆性蔬
菜类原料，如：萝卜、青笋、黄瓜、茭白
等。



三、刀工刀法详细介绍

• （2）剁。也称斩、排，就是在原料的某一处上
下垂直运刀，并许多次重复行刀，需要在运刀时
猛力向下的刀法。一般分排剁、直剁、刀背剁等
几种。

排剁 刀背剁直剁



三、刀工刀法详细介绍

（3）砍。又叫劈，是只有上下垂直方向运刀，在
运刀时猛力向下的刀法。根据运刀方法的不同，
又分为直刀砍、跟刀砍、拍刀砍等几种。

直刀砍 跟刀砍



三、刀工刀法详细介绍

（二）平刀法
          平刀法是指刀面与墩面
   平行，刀保持水平运动的刀法。
   运刀要用力平衡，不应此轻彼重，而产生凸凹不

平的现象。依据用力方向，这种刀法可分为平刀
直片、平刀推片、平刀拉片、平刀抖片、平刀滚
料片等。

      平刀片法适用于无骨柔嫩的原料和蔬菜，如
豆制品、鸭血等。



三、刀工刀法详细介绍

1、平刀直片 刀刃与砧板平行批进原料。适用
易碎的软嫩原料，如豆腐、豆腐干、鸡鸭
血。



三、刀工刀法详细介绍

2、推刀片和拉刀片，推刀片是刀在平刀片的同时
有由内向外推动的动作，适用于脆性原料，如茭
白、熟笋等；拉刀片则动作相反，适用于细嫩和
略带韧性的原料，如肉片、鱼片等。 

推刀片 拉刀片



三、刀工刀法详细介绍

•  3、推拉片，又叫“拉锯片”，刀的前端先片进
原料，由前向后拖拉，再由后向前推进，一前一
后、一推一拉，直至片断原料，适用于比较韧性
的原料，如肚片等。 

•  4、抖刀片，是在刀刃片进
原料的同时，刀刃作上下轻
微而又均匀的波浪形抖动，
是为了美化原料的形状，适
用于柔软，脆嫩的原料。

平刀抖片



三、刀工刀法详细介绍

5、旋料片
是指刀刃平刀片进原料
的同时将原料在敦面上
滚动，植物性原料一般
从原料上部收刀，
叫“上旋片”，
如黄瓜、萝卜等；动物性
原料一般从下部收刀，
叫“下旋片”，如肉片等。 

  

平刀滚料片



三、刀工刀法详细介绍
刀法种类 运刀方法 加工对象

平直片 刀刃与砧板平行批进原料。 易碎的软嫩原料，如豆腐、豆腐
干、鸡鸭血。

平推片 批料时运用向外的推力，从刀尖入
刃向刀腰移动，批断原料。

脆嫩性蔬菜，如生姜、菜、茭白、
竹笋、榨菜。

平拉片 批料时运用几里的拉力，原料从刀
腰进刃向刀尖部移动断离。

韧性稍强的动物性原料，如鸡脯、
腰子、猪肝、瘦肉等。

锯片 即数次推拉批的结合 韧性较强或软烂易碎或块体较大
的原料。　

波浪片 又叫抖刀批。刀刃进料后作上下波
浪形移动。

软性原料，如皮蛋、白（黄）蛋
糕、豆腐干的批片。

旋料片 对柱体原料的批片，把料时一边进
刃一边将原料在砧板上滚动，可以
批成较长的片。

圆柱形植物原料。



三、刀工刀法详细介绍

（二） 斜刀法
   斜刀法是一种刀面与墩面呈斜角，刀做倾斜运动，

将原料片开的刀法。这种刀法按刀的运动方向与
砧墩的角度，可分为斜刀拉片、斜刀推片等方法。
对以上各种运刀方法的区别主要表现在以下方面：

（1）行刀角度不同。
（2）运刀方法不同。
（3）用力大小和速度不同。
（4）左右手的配合。



三、刀工刀法详细介绍

 1、斜刀正片  又叫“斜刀拉片”，刀身倾斜，刀
背朝外，刀刃向内，从刀的前部着力，进入原料
片动的同时，从外向内拉动片断原料，如腰片、
海参等。

 



三、刀工刀法详细介绍

 2、斜刀反片  又叫“斜刀推片”，刀身倾
斜，刀背朝内，刀刃向外，从刀的中后部
羞力，进入原料片动的同时，由内向外推
动片断原料，如耳片、肚片等。 



三、刀工刀法详细介绍

3、拉锯斜片  

      是斜刀片进原料后，再前后拉动
直至片断原料，多用于体积较大的原
料，如瓦块鱼等。 



三、刀工刀法详细介绍

 三、剞花工艺

          剞花工艺是指在特定原料的表面切割一些具
有一定深度的刀纹图案的刀工过程。经过这种刀
工处理后，原料受热会收缩、开裂或卷曲成花形，
故称之为剞花工艺。



三、刀工刀法详细介绍

（一）剞花的目的与原料选择

剞花的目的：是缩短成熟时间，使热穿透均衡，
达到原料内外成熟、老嫩一致。

原料选择：一般有整形的鱼、方块的肉、畜类的
胃、肾、心，禽类的肫，鱿鱼，鲍鱼等，植物性
原料有豆腐干，黄瓜，莴笋等。 



三、刀工刀法详细介绍

• 适合剞花刀的原料必须具备
•   1、原料较厚，不利于热的均衡穿透，或过于

光滑不利于裹汁，或有异味不便于在短时间内散
发的。

•     2、原料具有一定的面积，以利于剞花的实施
和刀纹的伸展。

•     3、原料应不易松散、破碎，并有一定的弹力，
具有可受热收缩或卷曲变形的性能，可突出剞花
刀纹的美观。



三、刀工刀法详细介绍

• （二）剞花的基本刀法
• 在剞花的过程中，大多是平、直、斜刀法的综合

运用，故称为混合刀法。剞花的基本刀法有直剞、
斜剞。

•    1、直剞   运用直刀法在原料表面切割具有一
定深度刀纹的刀法适用于较厚原料。

•    2、斜剞     运用斜刀法在原料表面切割具有一
定深度刀纹的刀法适用于稍薄的原料。又有正斜
剞和反斜剞之分。



三、刀工刀法详细介绍

• 3、混合剞     

• 通常有三类：
• （1）斜刀法与直刀法混合使用，如麦穗花刀、

鱼鳃花刀。
• （2）直刀法与直刀法混合使用，如荔枝花刀、

两面连花刀。
• （3）斜刀法与斜刀法混合使用，如松果花刀。



三、刀工刀法详细介绍

（三）剞花工艺的注意事项

1、根据原料的质地和形状，灵活运用剞刀法
2、花刀的角度与原料的厚薄和花纹的要求相一致。
3、花刀的深度与刀距皆应一致。
4、所剞花刀形状应符合热特性，区别应用。



三、刀工刀法详细介绍

（四)剞刀法操作
•    剞刀法通常分为直刀剞、推刀剞、拉刀

剞、交叉剖等，与直刀法、片刀法同时配
合使用。



三、刀工刀法详细介绍
1 麦穗形花刀
      先用斜刀在原料表面剞上一条条平行的刀

纹，再转动，用直刀法剞上一条条与原刀纹相交
成约90°角度的平行刀纹，深度均匀为原料的
4/5，最后改刀成较窄的长方块，加热后即成麦
穗形，如腰花、比目鱼卷等。 



三、刀工刀法详细介绍

• 技术要求：
• a 剞花刀时刀距、进刀深度、倾斜角度要均匀一

致。直刀纹应比斜刀纹略深，斜刀纹的间距应比
直刀纹略宽。

• b 斜刀的倾斜角度可根据猪腰的厚薄灵活掌握，
倾斜角度越小，麦穗的外形越长。

• c 剞花刀后改块的大小要均匀。 适用范围：适用
于炒、爆、熘类菜肴，如“炒麦穗腰花”、“酱
爆腰花”等。



三、刀工刀法详细介绍

• 2 荔枝花刀
• 荔枝花刀 加工技法：
• a 先在猪腰内侧用直刀
推剞出若干条平行刀纹
进刀深度为4／5 。
• b 将猪腰转一个角度，仍用直刀推剞出若干条平

行刀纹进刀深度相同 ，与先前推剞出的刀纹相
交成80～90°。



三、刀工刀法详细介绍

• c 将剞好花刀的猪腰改刀成菱形块或等边三
角形块，前者受热后对角卷曲，后者三面
卷曲成荔枝形。

•  技术要求：刀距、进刀深度及改块大小都
要均匀一致。 适用范围：适用于炒、爆、
熘类菜肴，如“炒虾腰”、“芫爆腰花”
等。如墨鱼、肚头等。



三、刀工刀法详细介绍

• 刀法：两斜刀或一斜一直刀 刀距0.3——
0.5厘米，深度1/2——2/3

• 原料成形：长方形4x3 菱形4.5x2.5  等腰
三角形4x4 卷筒形4x3或6x4 10x4

• 适宜原料：腰子、鱿鱼、肚



三、刀工刀法详细介绍

• 3 菊花形花刀
• 先从原料的一端切或片成一条条平行的片，

深度为原料的4/5，鱼可以深入到鱼皮；另一
端连着不断，再转90°，将原料的4/5垂直切
成丝状，另一端仍连

 着不断，再改刀成三角块，
 加热后即成菊花形，多用
 于肉质较厚的原料，
 如菊花鱼等。



三、刀工刀法详细介绍

• 菊花形花刀

• 刀法：两斜刀或一斜一直刀法，刀距0.3—
—0.5厘米，深度3/4——4/5

• 原料成形：长方形6x5  自然形（肫）

• 适宜原料：鱼肉、肫

—淮南市新星职业培训学校—



三、刀工刀法详细介绍

• 4  十字花刀（钉子花刀）
• 刀法：两直刀，刀距0.3—0.5厘米，
深度1/2—2/3

  原料成形：长方形4x3 

菱形4.5x2.5 等腰三角形4x4 

卷筒形4x3或6x4

  适宜原料：里脊肉、兔柳肉、
腰子、鱿鱼、肫、肚、黄喉



三、刀工刀法详细介绍
• 蓑衣花刀
• 刀法：两直刀法。先在原料的上面直剞，再翻面

剞刚才的下面的一面。刀距0.3厘米、深度2/3，
• 原料成形：长方形4x3 菱形4.5x2.5  等腰三角形

4x4 卷筒形4x3或6x4
• 适宜原料：肫、腐干、肚



三、刀工刀法详细介绍

• 整鱼刀法
• 剞刀法还经常运用到整鱼的加工中，整鱼刀法有：

   整鱼刀法1 一字花刀
• 用直刀推剞或拉剞，在鱼
的两面剞上间隔约为0.5cm
的刀纹，深至鱼骨，可采用
直一字刀法和斜一字刀法，
如红烧鳝段、干烧鲫鱼等。 
  



三、刀工刀法详细介绍

• 整鱼刀法2菱形花刀
•  菱形花刀，又叫“斜十字花刀”，在鱼体的两

面直剞或斜剖上一排排间距相等，与鱼体成一定
角度的平行刀纹，再转动

  一定的角度剞上一排排
  与原刀纹相交成斜十字
  的平行刀纹，深度均至
  鱼骨，适用于体大而长
  的鱼类，如草鱼、黄鱼等。



三、刀工刀法详细介绍

•   整鱼刀法3牡丹花刀
  先用斜刀锲入鱼身，刀身与鱼身约为45°，刀刃

触及鱼脊椎骨再平刀片
  进2cm左右，刀距约为
  3cm～5cm，加热后鱼体
  表面卷起一辦辦形如
  牡丹花辦的浪花形状，
  常用于鱼类的清蒸、葱油刀法。 



三、刀工刀法详细介绍

• 整鱼刀法4 松鼠花刀
•  松鼠花刀，切下头，
  从头刀尾从脊柱上片下，
  再去鱼刺，即起下两片净鱼肉。
• 鱼皮朝下，在每片鱼肉上顺长剞上一条条间距较

密的平行刀纹，再转动90°斜片（刀与皮平面
45°夹角）成一条条与原刀纹相交约45°的平行
刀纹，间距与原刀纹相等，不可切破鱼皮，加热
后既成松鼠形状，如松鼠鳜鱼。 



三、刀工刀法详细介绍

整鱼刀法5 柳叶花刀

 先从鱼肉的最厚部位由头至尾划上一刀深至鱼骨，
然后在原刀纹的两边斜剞上一条条形同柳叶的刀
纹，多用于体表较厚的鱼类，如红烧鲳鱼。 

整鱼刀法6荔枝花刀
  剞法是将刀背向右倾斜成45°角，在鱼肉上剞成

深0.33厘米、宽 0.33厘米的刀纹，再用上法与
第一次所剞纹路斜着交叉剞成同样深、宽的刀纹，
然后切成长3厘米的三角块，即成荔枝花刀。



四、烹调技艺

烹调方法

水烹法 烧 扒 煨 炖 烩 焖 汆 煮 蜜汁

油烹法 炒 炸 爆 熘 煎 贴 烹 拔丝 挂霜

汽烹法 蒸 熏



四、烹调技艺

• 水烹法
• 水烹法是以水为主要传热介质的烹调

方法。

• 水烹法常用的有烧、扒、煨、炖、烩、
焖、汆、煮、塌、蜜汁等。



四、烹调技艺

烧
         烧是将加工整理、改刀成形并经熟处理（炸、煎、

煸、煮或焯水）的原料，加适量汤汁和调味品，先用旺
火烧沸，再用中或小火烧透至浓稠入味成菜的烹调方法。

扒
         扒是指将初步处理好的原料，改刀成形，好面朝下，

摆放整齐或摆成图案，加适量
   的汤汁和调味品，小火加热
   成熟，转勺勾芡，大翻勺
   将好面朝上，淋上明油拖入盘
  内的方法。扒可分为红扒和白扒。 扒烧鸡排



四、烹调技艺 煨
         煨是指经炸或煸、炒、焯水等初步熟处理的

原料，加入汤汁用旺火烧沸，撇去浮沫，放入调
味品加盖用微火长时间加热成熟成菜的烹调方法。

         

          

         煨法制成的菜肴具有形态完整、味醇汁浓、
熟软酥香的特点。适合煨菜的原料以鸡、猪肉、
牛肉等为主。



四、烹调技艺

炖
         炖是指经过加工处理的大块或整形原料，放

入炖锅或其他陶瓷器皿中掺足热水（或热汤），
用小火加热至熟软酥糯的烹调方法。原料成菜后
多为汤菜，且不勾芡。

        炖在习惯上一般分为不隔水炖和隔水炖两种。

东
北
炖
菜

鲫
鱼
炖
汤



四、烹调技艺

烩
• 烩是指将多种易熟或初步熟处理的小形原料一起

放入锅内，加入鲜汤、调味品用中火加热，烧沸
入味后勾芡成菜的烹调方法。

• 烩制菜肴具有用料多种、

汁宽芡厚、色泽艳丽、

• 菜汁合一、清淡咸鲜、

软滑爽口的特点。
• 适合烩制的原料主要有鸡肉、鱼肉、冬笋等。

烩  鸡



四、烹调技艺

                焖
• 焖是将经炸、煸、煎、炒、
   焯水等初步熟处理的原料，
   掺入汤汁旺火烧沸，撇去浮沫，放入调味品，加

盖用小火或中火慢烧使之成熟并收汁浓稠成菜的
烹调方法。

• 焖的烹调方法根据其色泽和调味的不同，可分为
黄焖、红焖、油焖三种。

• 焖法制成的菜肴具有形态完整、汁浓味厚、熟软
醇鲜或软嫩鲜香的特点。

• 适合焖菜的原料主要有鸡、鱼、白菜等。



四、烹调技艺
汆

• 汆是指将加工切配的原料上浆或不上浆，或是呈
丸状的半成品，放入鲜汤或沸水内迅速加热至熟
成菜的烹调方法。

• 汆制菜肴具有汤宽量多、
   滋味醇和清鲜、质地细嫩
   爽口的特点。
• 适合汆制的原料有鸡肉、
   鱼肉、虾仁、蘑菇、番茄
   以及时鲜蔬菜等。



四、烹调技艺

煮
• 煮是将原料或经过初步熟处理的半成品切配后放

入多量的汤汁中，先用旺火烧沸，再用中火或小
火烧熟、调味成菜的烹调方法。

• 煮制的菜肴具有汤宽汁浓、汤菜合一、口味香鲜
的特点。

• 适合煮制的菜肴有鱼、猪肉、豆制品、蔬菜等原
料。



四、烹调技艺 塌
• 是指将加工成形的原料加调味品拌渍入味，挂糊

后入锅，煎至两面金黄色后再加调味品和少量汤
汁，用小火收浓汤汁或勾芡淋明油成菜的烹调方
法。制的菜肴具有色泽金黄、质地酥嫩、滋味醇
厚的特点。

• 制的原料主要有猪肉、
  鱼、豆腐等。



四、烹调技艺
              蜜汁
• 密汁是指将白糖、蜂蜜与清水
   熬化收浓，放入加工处理过的
    原料，经熬或蒸制，使之甜味渗透、质地酥糯，

糖汁浓稠的烹调方法。

• 密汁按照操作方法可以分为两类：一类是将白糖
炒至拔丝火候，加上开水溶化，放入加工成形的
原料，小火加热至原料熟烂，随即加上适量的蜂
蜜熬制浓稠（起泡）装盘；另一类是将白糖和蜂
蜜调制成浓汁，浇在熟处理的原料上。



四、烹调技艺

• 油烹法
• 油烹法是以油为主要传热介质的烹调

方法。
• 油烹法常用的有炒、炸、爆、熘、煎、

贴、烹、拔丝、挂霜等。



四、烹调技艺

炒
• 炒是将切配后的丁、丝、片、条、粒等小型原料，

用中油量或少油量，以旺火快速烹制成菜的烹调
方法。

• 炒可分为生炒、熟炒、滑炒、软炒四种。

• 使用炒这种烹调

   方法，最突出的

   特征就是不勾芡，

   明汁亮油。



四、烹调技艺
炸

• 炸是指将经过加工处理的原料调味、挂糊或不挂
糊，投入放了大量油的热油锅中加热成熟的烹调
方法。

• 炸可以分为挂糊炸和不挂糊炸两种，其中不挂糊
炸又称为清炸，而挂糊炸则由糊的种类不同而不
同，常见的有干炸、软炸、松炸、酥炸、板炸等。

干炸河虾 酥炸小黄鱼松炸杂菜



四、烹调技艺

                            爆
• 爆是指将加工成形的原料上浆或不上浆，经初步

熟处理，然后碗内兑汁，煸炒配料，投入主料，
急火勾芡，快速成菜的烹调方法。

• 爆的菜肴具有形状美观、脆嫩清爽、紧汁亮油的
特点。

• 适合爆的原料多为具有

   韧性和脆性的猪腰、肚仁、
   肫、鱿鱼、墨鱼、牛肉、
   羊肉、瘦猪肉等。 爆鱿鱼



四、烹调技艺
熘

• 熘就是将切配后的丝、丁、片、块等小型或整形
原料（多属鱼、虾、禽类），经油滑或油炸、蒸、
煮等方法加热成熟，再用芡汁粘裹或浇淋汁成菜
的烹调方法。

• 由于半成品加工和初步熟
    处理方式以及勾芡火候和
    浓度的不同，熘可分为
    炸熘、滑熘、软熘。
• 熘的菜肴一般芡汁较宽，突出特征就是“勾芡”。

滑溜里脊



四、烹调技艺
煎

• 煎是指以少量油加入锅内，将加工处理成泥、粒
状的原料做成饼形，或将原料切成片形挂糊，然
后放入锅中用小火煎熟并至两面酥脆呈金黄色的
烹调方法。

• 煎法具有色泽金黄、外酥

    脆内鲜嫩的特点。

• 适合煎的原料有鸡、鱼、

    猪肉、牛肉、蛋等。 煎鸡蛋



四、烹调技艺

贴
• 贴是指使用几种原料粘合在一起，形成饼或厚片

状，放在锅中煎熟，使贴锅的一面酥脆，另一面
软嫩的烹调方法。

• 贴法具有色形美观，菜肴底面油润酥香，表面鲜
香细嫩的特点。

• 适合贴的原料有鸡油、鱼、虾、猪肉、豆腐等。



四、烹调技艺
烹

• 烹是将新鲜细嫩的原料，切成条、片、块形调
味后，挂糊或不挂糊，用旺火温油炸至呈金黄
色，外酥内嫩捞出，再炝锅投入主料，随即烹
入调好的调味汁，颠翻成菜的烹调方法。

• 烹法可以分为炸烹和煎烹。

• 烹的特点是菜肴外酥香、

   里鲜嫩，爽口不腻。
• 主要适用于新鲜易熟、质地细嫩的大虾、鱼肉、

仔公鸡、猪肉、牛肉、羊肉、田鸡等。

雨
花
石
烹
牛
肉



四、烹调技艺

拔丝
• 拔丝是将经油炸的半成品，放入由白糖熬制能起

丝的糖液内粘裹挂糖成菜的烹调方法。由于半成
品挂好糖液后，将相互粘连在一起的菜肴拉开时，
糖液能拔出糖丝，故而以拔丝命名。

• 拔丝菜品呈琥珀色，具有明亮晶莹、外脆里嫩、
口味香甜的特点。

• 适合的原料有香蕉、苹果、

    山楂、梨、山药、地瓜、

    土豆、莲米等。 拔丝香蕉



四、烹调技艺
挂霜

• 挂霜是指将经过初步熟处理的半成品，粘裹一层主要由
白糖熬制成的糖液，冷却后成霜状或撒上一层糖粉成菜
的烹调方法。

• 挂霜具有色泽洁白、甜香酥脆的特点。

• 适合挂霜的原料有核桃仁、花生仁、银杏、鸡蛋、香蕉、
苹果、雪梨、猪肥膘、排骨等。

挂霜花生仁 挂霜腰果挂霜土豆



四、烹调技艺

• 汽烹法
• 汽烹法是以汽体为主要传热介质的烹调方

法。

• 汽烹法常用的有蒸、熏等。



四、烹调技艺
蒸

• 蒸是指将经过加工切配、调味装盛的原料，利用
蒸气加热使之成熟或软熟入味成菜的烹调方法。

• 蒸制菜肴由于用料的不同，一般可分为清蒸和粉
蒸。

清蒸金鲳鱼 粉蒸肉清蒸花蛤



四、烹调技艺
熏

• 熏是将经过加工处理的半成品放入熏锅里，利用
熏料起烟熏制成菜的烹调方法。

• 熏法有生熏和熟熏两种。
• 熏制菜肴具有色泽美观
• 光亮，有熏料的特殊芳香气味的特点。

熏
肉

熏
肉

熏兔



谢    谢！

—淮南市新星职业培训学校—


