
	 食是人類的基本生理需求，而如何把食變成一種
文化、一道道精緻的感官享受，這絕對離不開廚房中各
類工具的配合使用，如刀、砧板、鍋具及鍋鏟等。廚房中
各種功能的刀能把肉及菜切成恰如口腔的大小，便於
人們品嘗美味，因此很多消費者都希望能選購到得心
應手的刀具，增加下廚的樂趣。為此，本會訪問了工聯
飲食服務廚藝培訓中心主任鄺子豐先生及教務主管張
志歡先生，分享如何能更好地選擇及使用刀具。

刀具質量須重視
	 澳門是個中葡文化交融的城市，於2017年更獲聯合國
教科文組織評定為“創意城市美食之都”，中西菜式已成為
人們日常烹調的選擇，故此，刀具的選擇視乎消費者平日
烹調的菜式。鄺主任表示，中式刀具種類不多，喜愛中菜的
人們選購傳統中式菜刀即可，而西式刀具種類稍多，不同
的刀具配合不同的食材，故刀具的選擇主要視乎消費者的
個人使用習慣、用途及經濟能力。
	 不鏽鋼刀具因其耐用、便於清潔等優點廣為用家喜
愛，鄺主任指出，在選購時應留意刀具的含鋼量是否充足，
含鋼量低的刀具耐用性亦低，故應到信譽良好的商店購買
刀具。

保養刀具有方法
1.	 砧板的選擇：
	 在市面上，消費者能選購到不同材質的砧板，例如

木製、竹製及塑膠製等，不同材質硬度的砧板對刀
具的耐用性存有影響。張主管表示不同材質的砧板
優點各異，故選擇砧板應依消費者的使用習慣。由
於 一 般 刀 具 的 材 質 堅 硬，如 選 用 硬 度 大 的 膠 製 砧
板，除容易加快刀具耗損，亦會有“彈刀”情況發生，
如消費者經常切較硬的食材，如豬骨、全雞等，可選
擇硬度相對小的木製砧板；而硬度大的膠製砧板則
有易於清潔、相對衛生的優點，若消費者平日較多
處理菜及肉類等食材，則可選擇膠製砧板。

刀具選得對
增加煮樂趣

中式菜刀

西式菜刀
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1.	 生熟食物要分開：
	 切生熟食物時，除了需要使用各自的砧板外，刀具

亦要分開。鄺主任表示廚藝培訓中心一般將刀具及
砧板以顏色作區分這是最基本的，白色處理熟食、
綠色處理蔬菜、紅色處理肉類。這種處理可避免食
物之間的相互污染，以降低食安風險。本澳目前大
部份星級酒店已使用五色砧板，而當中有部份更使
用七色砧板處理食材。

2.	 減少使用清潔劑：
	 因刀具長期接觸食物，故需避免清潔劑殘留於器具

上。鄺主任建議日常使用以清水沖洗刀具便可，如切
過肥膩食物後，可先用熱水或吸油紙去除留於刀具
上的油脂，再行以清水沖洗，如遇頑固油漬，可把刀
具放在鹼水中浸泡一下，擦走油污再用清水沖洗。

受傷勞損勿輕視
	 消費者如果是長期下廚的人，切菜的手法及姿勢亦
須重視，以免受傷及勞損的發生。

1.	 切菜前，可用扭乾的濕毛巾墊於砧板下，以防砧板
滑動。

2.	 切菜時，手需緊握刀柄，接近刀背處，而另一隻手切
勿因按住食物而張開，手指應向掌心彎曲成爪狀按
住食物，避免遭刀刃傷及。而由於每個人的高度有
別，切菜時應注意站姿及料理台的高度，太高或太
低都容易造成危險或勞損，這可通過不同厚度的砧
板或台階來調節切菜時的高度距離。

 
3.	 當完成切菜工序後，應先清洗刀具，後以毛巾拭乾，

並小心勿觸及刀刃，最後放回刀架，才能保持刀具
的衛生及耐用。  YC   

2.	 磨刀有手法：
	 當刀具使用一段時日後，刀刃開始變鈍，如繼續使用

會增加切菜時的危險，故此需要磨刀。張主管表示，
不同的刀具要用不同的磨刀方法，但無論如何，磨刀
時，應是把刀刃向外且稍微平放於磨刀石上向前推，
絕對不是刀柄垂直推回自身，需時刻確保安全。

3.	 刀架的選擇：
	 當刀具閒置不用時，消費者亦需注意刀具的安放位

置，市面上有不同類型的刀架選購，如密封型刀架、
卧式刀架、壁掛式刀架及收納組合架等。鄺主任指
出消費者應選購通風性能良好、安全性佳的刀架，
並避免刀具長時間置於潮濕密閉之處，以增加刀具
的耐用程度。另外，每次使用完刀具後須沖洗擦乾
淨才放入刀架，防止生鏽及腐蝕。

食品安全勿忽略
	 現時消費者對食物的要求不單是溫飽及美味，其衛
生狀況亦是人們關心的一環。為了保障進食者的健康安
全，對處理食物的器具會有一定的要求。

正確磨刀手法

正確切菜手法

密封型刀架
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