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□□本本报报记记者者 边边磊磊 文文 万万玉玉藻藻 摄摄

刀刀尖尖展展厨厨艺艺
劳劳模模来来点点评评

只是土豆丝和蓑衣黄瓜， 也
让参赛选手屏息凝神， 丝毫不敢
怠慢。 7月25日， 东城区东四街道
总工会在大董烤鸭东四十条店举
办餐饮职工刀工厨艺交流活动。

大盘洗好的黄瓜和土豆堆放
一旁， 随着一声令下， 来自地区
大董烤鸭 、 四季民福 、 红京鱼 、
饭前饭后、 天下盐、 九和赋、 万
龙洲、 金瑞福、 鼎家香、 夏莲等
10家非公有制企业厨师各展绝技，
比拼刀尖功夫。

土豆削皮、 切片、 切丝， 2毫
米剩2毫米见方的立柱出现在眼
前； 黄瓜不论直弯， 刀尖落在案
板上充满节奏 ， 最多一两分钟 ，

黄瓜从头到尾连续不断， 一拉开
就像纸花一样。

从业 13年的九和赋厨师任
春玲在现场格外引人注目， 蓑衣
黄瓜刀法娴熟精湛 ， 切好的黄
瓜达到原有的2-2.5倍， 切平放时
黄瓜片片直立 。 20岁入行 ， 苦
练五年刀工， 这次他是主动请缨
参加比赛的 ： “就是想看看自
己 的能力怎么样 ， 也是来学习
一下。”

中国烹饪联合会理事、 北京
市劳模何亮担任此次活动的评委。
这让现场除了参赛选手 ， 还吸引
了大批厨师观摩学习。

“咱们都是干餐饮的， 手下

得干净利索， 干完活儿周边垃圾
随手收走……从站立、 握刀、 持
刀姿势上来讲， 正确的姿势可以
让咱们事半功倍， 工作过程中感
到轻松……”

在对选手的作品一一点评后，
何亮亲自操刀， 边示范边详细讲
解了土豆丝和蓑衣黄瓜的正确切
法。

东四街道总工会主席陈宇表
示， 举办比赛形式的交流展示活
动， 并邀请劳模提纲评委 ， 是希
望通过劳模与职工的互动， 更好
地发挥劳模的先进带头作用， 提
高职工技能， 使他们在今后的工
作中更具有优势。

各路厨艺高手登台一展技艺。“定项刀工” 赛， 考的就是基本功。

“创意刀工” 赛， 展示的作品 “长寿星” 格外吸引同行和观众们的眼球。

制作过程中的 “蓑衣黄瓜”。

市劳模、 中国厨艺大师何亮， 为作品点评。

市劳模、 中国厨艺大师何亮， 现场为选手们示范刀工。


