
刀功实训课心得体会(优质7篇)
当我们备受启迪时，常常可以将它们写成一篇心得体会，如
此就可以提升我们写作能力了。优质的心得体会该怎么样去
写呢？那么下面我就给大家讲一讲心得体会怎么写才比较好，
我们一起来看一看吧。

刀功实训课心得体会篇一

刀削面可是小学生作文大全这样，色香味俱全的刀削面就做
成了。

吃一口，面滑滑的，还不时溢出汤鲜美的味道；喝一口，哇！
面的味道，萝卜的味道，又香，又鲜，真是太好吃了！

刀削面在爸爸手中花样百出。可以再把肉切成丁，放入油锅
中加酱。出锅后，再把肉丁放入面汤中，又是别一番风味。

我最喜欢吃爸爸亲手做的刀削面了，每次都吃好多，而且白
吃不厌。我就对爸爸说：“就依这味儿，我看爸爸开个刀削
面馆都没问题了！再说刀削面在爸爸手中花样百出，保证广
大消费者吃一种爱一种，百吃不厌！”

刀功实训课心得体会篇二

刀削面是山西有名的风味小吃，因为其风味独特，制作方法
别具一格，所以跻身于“五大面食名品”之列。它在国内外
都享有很高的声誉。

刀削面绝对是色香味俱全的风味小吃。做好了的刀削面又薄
又宽，浸在散发着浓香的鲜美汤汁里，加上几块闪着小亮点
的红烧五花肉，再将绿油油的小青菜、淡黄的豆腐皮和一小
片一小片绿色的香菜撒落其间，简直令人垂涎三尺。



刀削面得名于它与众不同的做法——刀削。有一次，我和爸
爸也去吃了刀削面。趁面还未烧好，我便偷偷地跑去看他们
是怎么去做刀削面的。只见他们先搓一个面团，接着揉匀揉
软，揉到表面光滑、平整为止。接着，师傅用左手托着面团，
右手持着特制的弧形削刀，“嚓，嚓，嚓……”一刀接着一
刀地削出面片。

你看，这面片一片接着一片，如流星赶月般，在空中划出一
道道白色的弧形，“扑通，扑通”地落入汤锅。我看到这幅
场景，不禁赞叹不已，要拍手叫好！瞧，汤滚面翻，这些被
翻起的面片好似一条条机灵可爱的小鱼宝宝，自由自在地在
水里游来游去，真有意思！最后，热气腾腾的刀削面出锅了，
每个食客可根据个人的口味浇上卤汁。于是，一碗风味独特、
令人喜欢的美味就完成了。

每个人吃面方法迥异。我呢，总是先舔一舔香浓醇厚的卤汁，
感受一下它的味道，然后再吃面和菜。我喜欢把面和菜同时
放入嘴里慢慢咀嚼。此时，一股浓郁的气息在嘴中久久地回
荡。等到面和菜吃得差不多了，再将卤汁等一扫而光，吃到
满嘴是油才罢休！

听完介绍，你一定心动了吧！那就快来尝一尝这绝世美味吧！

刀功实训课心得体会篇三

刀削面是山西的美食，被人们称为四大面食之首，而大同的
刀削面正可谓是中国面食的“王中王”。

凡是来大同旅游的游客，别的不说，他们肯定都会吃上一碗
热腾腾的刀削面。走在大同的大街小巷里，总能看到刀削面
的店铺，每家都散发着诱人的味道，那气味仿佛有一种说不
出的迷人，总勾引着人们进去品尝。

大同刀削面的师傅都是老师傅，他们的动作如行云流水一般，



在几分钟内就能削出很多面。面条形如柳叶，为三菱形滑入
水中，如一条条小银鱼在水中游动。小银鱼在水里上下翻滚，
再煮个三到五分钟他们就熟了。把他们捞到碗里，淋上那香
喷喷的猪肉汤汁，白色的面条搭配着鲜红的汤汁，再加上一
根长长的豆腐干或者一颗鸡蛋。看着就令人垂涎欲滴了。对
于汤汁的要求也是很高的，猪肉最好是炸的。

因为炸的会使吃客们更加喜欢。面条的清香，肥瘦相间的猪
肉，再喝一口美味的汤汁，真是人间美味啊！搭配着刀削面
一起的，还有很多小吃：如丸子、卤鸡蛋、豆腐干儿、小烧
肉，还有美味的尖椒。喜欢什么小吃可以根据自己的口味儿
增加。我平时去吃，不喜欢加这些小吃，通常什么也不加只
吃面，因为我觉得这才是最地道的“大同味儿”。一碗面通
常又分为大中小三版。你可以根据自己肚子的大小进行选择，
我每回吃的肚皮都要爆炸了才算。尤其是在寒冬腊月，来上
一碗热乎乎的刀削面，陶醉于留在口齿之间的清香之中……
简直就是一种享受啊。

这就是大同的刀削面。如果你到大同来，一定要记得来一碗，
绝对会回味无穷！

刀功实训课心得体会篇四

俗话说：“足以天为食”几乎内个地方的有自己的'美味。北
京的烤鸭，内蒙古的小肥羊，云南的过桥米线，西安的泡馍，
个个都色香味俱全，但最令人垂涎三尺的要数山西刀削面了。

刀削面汤味好，看相也好，一条条白色的面片进放在米黄色
的汤里，翠绿翠绿的香菜镶在其中，粉红的鸡肉泛出白色。
白绿相间，油光滑亮，让人的口水“飞流直下三千尺”。只
要提起刀削面，当地人都会竖起大拇指。

其实刀削面的做法很简单，把面片放进去，舀上一勺肉和汤。
再用勺子搅一觉，放些香油，顿时，碗里会尼曼出一股香气，



谁都抵挡不住这种香味。一碗香喷喷的刀削面就大功告成了。

吃刀削面也有意思，有一次，我和弟弟吃刀削面，我狼吞虎
咽的吃着，结果吃得狼狈不堪，弟弟在哪捧腹大笑，笑我吃
的很有意思，吃完后，我俩异口同声的说“真好吃”。

刀削面色香味俱全沾染了中国大地之脉，博聚了中华大地的
精华。

山西刀削面

普天之下，总不乏奇人异事。在我们身边就有这类人存在，
那一天我见到拉一个身坏绝技的刀削面师傅。

那一天，我路过一家拉面馆，拉面师傅正在拉面的动作震住
了。不知是店里的那位客人点了刀削面。师傅正在削面，那
动作之快。令人震惊。削出来的面，更是薄如纸。

不知是做久了，熟练了，还是别的什么。只见拉面师傅神色
从容，动作敏捷。他手里的削刀，被他运用的极为灵活。不
得不佩服的是，一快简单的削刀，一堆面粉，在他的手里，
居然可以削出一片片大小差不多，却有薄的如纸蝉翼般的面
鱼来。师傅左手抓着面团，右手拿着削刀。不停地削着，右
手在面团上一划，出来的面鱼小巧可人，落在高汤里，活像
畅游在水中的小鱼。也许，这就是它被称为“面鱼”的原因
吧。消出来的面鱼，两头尖尖，中间则宽宽的，一点也不失
谐调。乍眼一看，锅里已经有满满一锅的面鱼了。令人胃口
大开，真想赶紧品尝这美味，呵。没一会儿功夫，一碗刀削
面便出锅了。远远的，就已经闻到了刀削面的味道。我想，
这碗刀削面一定不矢为一碗美味。

看了山西刀削面的做法，不禁对拉面师傅佩服至极。

山西的刀削面



俗话说的好：“世间面食在中国，中国面食在山西”，山西
的面食可谓是鼎鼎有名，而在众多面食之中，我最喜欢刀削
面。

刀削面由于制作讯速，材料简单，风味独特，深受大家喜欢，
刀削面的做法与其他面不同，刀削面不是用刀切，而是用刀
削，削出来的面是否好吃？就要看你的刀功是否就好了。再
削面时，左手拖住揉好的面团，右手持刀，不仅手腕要灵，
而且出力要平，只听嚓，嚓，嚓，几声，削出的面像密集的
短箭一样射入锅中，在锅内，汤滚面翻，十分迅速，不到两
分钟一碗。厨师把煮好的面捞入碗中，浇上香飘四益的浓汤，
洒上香菜和牛肉，白的，红的，绿的，五彩缤纷，光看一眼，
就会让你一饱眼福！再放入口中吃吃，只见刀削面软而不烂，
口感极佳，再看看这刀削面中厚边薄，棱锋分明，有的像柳
叶，有的像木耳的花边，样子十分奇特，放入口中吃吃，仿
佛还有一甜味，另每一个食面人十分喜欢。转眼间，一大碗
面让人吃了个底朝天，四周香飘四溢。

刀削面不愧为山西面食之首，怪不得享有声誉。

刀削面

每人都有自己喜欢吃的美食，下面我给大家介绍介绍我喜欢
吃的美食吧：刀削面。

刀削面味道美极了，看相也好。粗粗的面条浸在汤里，一个
个牛肉飘在汤的上面，一看，口水都要留下来似的。

吃面条的时候，我总是喜欢吃一根数一根。有一次，我们去
浙江玩，那是九点多，我们一起吃刀削面，我也是这样吃的，
结果，爸爸妈妈等了我半个小时的时间，还说吃就吃还边吃
边玩。

刀削面真的很好吃你们也尝尝吧。



山西刀削面

俗话说得好：“世界面食在中国，中国面食在山西”，山西
的面食可谓是鼎鼎有名，而在众多面食之中，我最喜欢刀削
面。

刀削面由于制作迅速，材料简单，风味独特，深受大家的喜
爱。

刀削面的做法与其他面不同，刀削面不是用刀切，而是用刀
削，削出来的面是否好吃，就要看你的刀功是否够好了。在
削面时，左手拖住揉好的面团，右手持刀，不仅手腕要灵，
而且出力要平，只听“嚓，嚓，嚓”几声，削出的面像密集
的短箭一样射入锅中，在锅内，汤滚面翻，十分迅速，不到
两分钟一碗。

厨师把煮好的面捞入碗中，浇上香飘四溢的浓汤，洒上香菜
和牛肉，白的、红的、绿的，五彩缤纷，光看一眼，就会让
你垂涎欲滴，一饱眼福！

再放入口中吃吃，只见这刀削面软而不烂，口感极佳，再看
一看，这刀削面中厚边薄，棱锋分明，有些像柳叶，有些像
木耳的花边，样子十分奇特。放入口中，再仔细嚼嚼，仿佛
还有一丝甜味，越嚼越香，另每一个食面人都十分喜欢。转
眼间，一大碗面就让人吃了个底朝天。四周顿时香飘四溢。

一碗刀削面不仅可以让你眼，嘴都得到满足，而且营养丰富。
刀削面里富含各种矿物质，可以防止各种疾病，让人身体健
康。

刀削面不愧为山西面食之首，怪不得在世界享有盛誉。



刀功实训课心得体会篇五

同学们，我相信你们一定吃过刀削面，但你们吃过烤出来的
刀削面吗？下面，我就来带你们见见这道神秘美食——肉酱
刀削面。

星期五回家，看见老爸在忙七忙八，我急忙跑过去，见识一
下老爸的精湛厨艺。首先，老爸把所有的食材都切成精准到
一立方厘米的小块，再将牛肉、番茄、洋葱、少许芝士放入
锅中，瞬间，紫白的洋葱，红红的番茄，褐色的牛肉摇身一
变，成了一锅热气腾腾的美味酱汁。哇！光酱汁就这么迷人，
那面条不就是“天下一绝”了吗？果不出我所料，老爸把买
回来的面条加上一点酱汁放入锅中翻炒，让每一根面条都裹
上酱汁，再倒入盆中，将剩下的酱汁浇在上面，撒上金黄的
芝士，放入烤箱内，用大火烤制。整个过程，我目不转睛，
心里在急切的呐喊：“好了吧，好了吧！”“心急吃不了刀
削面”，经过漫长的等待，一盆色、香、味俱全的肉酱刀削
面新鲜出炉了，我拿起筷子，随意地搅拌了几下，等不及它
变凉，就迫不及待地开吃了。我捞起一根面条，舔了舔，哇！
太好吃了！肉酱的酸甜，加上面条的筋道，那味道无与伦比，
我顿时感到世界上没什么比这更好吃的了。我又捞起一根满
是佐料的面条，我先把芝士用牙齿拉成丝，再一口吞了下去，
酸甜咸鲜的搭配刚刚好，味道一级棒。不到十分钟，桌上只
剩下一只空盘子了。

怎样？看到这儿，你是不是早已垂涎三尺呢，心动不如行动，
快来试试吧。

刀功实训课心得体会篇六

人流如潮的大街上，热闹非凡的小巷里，都会看到那熟悉的
招牌“山西刀削面”。

跨进那镶着合金边框的玻璃门里，不必你喊，伴着拉椅子



的“嘎杂”声，橱窗里便会传来老板娘热情地招呼声“请问，
来碗什么浇头的刀削面？”这时你只要答应一声，只见她左
手娴熟地抓起一个面团，托过头顶，右手操起一把菜刀，走
到蒸汽直冒的汤锅旁，持刀在面团的四周如旋风般猛刮一阵，
顿时，面条如柳叶般飘入锅中，就像变魔术一样，一根根面
条排着队沉入了水中，像一条条鱼儿在水中吐着泡泡。

眨眼间，她又揭开另一个锅的锅盖，从里面舀出一些汤倒入
一个大瓷碗中，又赶紧盖上锅。这些步骤完成后，面也熟了，
把锅盖撞得直响。

出锅时，抛去一垒牛肉，再撒上一把香菜和油盐佐料……出
锅了，老板娘端着一大碗热气腾腾的面条来了。哇！真好看，
一把把绿如翡翠的香菜漂浮在红色的辣油上，就像一位诗人
站在湖中一座小岛的绿树环绕的亭子中看日落，夕阳映红了
一湖清水……看着这碗面，就是闻不见味儿，也足够使你垂
涎三尺了！

刀削面不仅看相好，味也香。尤其是在冬天，辣能使人浑身
暖和，所以深受人们的喜爱。吃刀削面时，我喜欢先喝一口
汤，再大口大口地吃面，面的味道融合了香、辣、甜等佳味，
吃起来可香啦！

刀削面是我的最爱，听为它味美，看相也好，所以我爱吃它。

刀功实训课心得体会篇七

一次在外地吃到一碗正宗的家乡刀削面，看着面团的变幻顿
时百感交集，脑海中突发联想，一口气写下此文。

家乡的刀削面是一绝，不仅吃着是一种欣赏，就是看削面的
制作也是一种享受。

那是一次偶然的机会，在小街的尽头遇到了一家刀削面馆，



我想，这家面馆一定不是正宗的刀削面。但我太怀念家乡的
削面，便鬼使神差的走了进去。

“客人好，要来点什么？”老板那句浓厚的家乡话一出，我
激动的打了个趔趄，啊，一定是家乡的刀削面，现在我可要
饱饱口福了。我双手一挥，道一句“来碗正宗的刀削面，味
道要地道！”老板怔怔的看了我一眼，惶过神来，将一条擦
汗的毛巾往肩上一送，吆喝道：“好咧！”老板去做面去了，
我坐在正对他的位置，仔细的品位起来。看吧，削面的师傅
右手横刀，左手把面，掀开热气腾腾的锅盖，开始削起来。
那么笨重的大面团，在轻刀的飞舞下，幻变，像云雾中若隐
若现的逍遥神仙；像站在跳台上的跳水姑娘，它们纵身一越，
穿过重重障碍，有的来一个图马斯全旋；有的来一个360度大
转圈；还有的干脆和别人拉在一起，双双跌入水中。那激起
的浪花便是最好的证据。转眼间，沸腾的水被安抚平静了，
水中的白面条儿开始了它们的水上舞蹈，有的手牵着手儿打
转，有的被凉在一边独自徘徊，有的在游泳，他们把肚皮高
高露在水面，还有的往水里钻潜，一副自由自在的样子。突
然，一阵气泡冒上来，打搅了它们的嬉戏，转眼间刚才还打
闹的面条都不见了，只见蒙蒙的白雾又起，一条条白色的蛟
龙不知道从什么地方跑了出来，它们都个个身怀绝技，有的
气吞山河；有的翻江倒海；还有的腾云驾雾，样子十分嚣张，
我隐隐约约看到了蛟龙的胡须。.。.。.

正到这些浪里白条撒野之时，一把大勺伸进锅里，将它们一
网打尽。少倾，一碗香喷喷的刀削面便放在我的眼前，刚开
始还是一根根懒散的面条们，经过大师班亲手调教，现在一
下子变成一盘可爱动人的出水芙蓉，真有让人让不忍心开口
吃掉的感觉。家乡的刀削面真是一绝，既饱口福，又饱眼福，
也算是一种艺术欣赏吧。


