
　　近日，央视新闻《大国工匠》节目组发起技能
绝活征集活动，并将征集到的优秀短视频在中央电
视台新闻频道《工匠绝活》系列节目中播出。来自
桂林市第二技工学校的教师王庆华凭借“蒙眼切蓑
衣黄瓜”绝技，从全国数千项申报技艺中脱颖而
出，登上了《工匠绝活》系列节目。
　　“蒙眼切蓑衣黄瓜”是如何练成的？王庆华为
何会练习这样一门技能？日前，记者见到了这位年
轻教师，听他说说绝活背后的故事。

蒙眼切蓑衣黄瓜 亮相央视《工匠绝活》节目

桂林技校教师王庆华：
毫米级精准 诠释“刀尖芭蕾”
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王王庆庆华华蒙蒙眼眼切切蓑蓑衣衣黄黄瓜瓜。。

王王庆庆华华蒙蒙眼眼切切出出的的蓑蓑衣衣黄黄瓜瓜。。

课课堂堂上上，，王王庆庆华华向向学学生生传传授授技技术术。。

两个多月练成蒙眼绝技

　　王庆华曾就读于广西商业技师学院中式烹调专业，
2022年，他和同学准备参加广西职业技能大赛。备赛期
间，他每天都要花七八个小时进行模拟训练。
　　“我们参加的是中式烹饪赛项，蓑衣黄瓜是其中4个
项目的基本功。那时候，每天都要花两三个小时专门练
习这个刀法。”他告诉记者，在七八个小时的练习时间
之外，同学们每晚还会抽出时间做额外练习。“基本功
练习比较枯燥乏味，容易产生倦怠的心理。为了让练习
的过程更加有趣，大家就想增加一些花样。”
　　一次练习时，王庆华想到自己切蓑衣黄瓜已经非常
熟练了，但切的时候不看，还能切好吗？有了想法后，
他立刻尝试了起来。
　　一开始，他在切黄瓜时将眼睛看向别处，但出现了
不少失误，要么是下刀太深将黄瓜切断，要么是切出的
黄瓜薄厚不均匀。“大概练习了3天之后，我基本能切出
蓑衣黄瓜了，但效果不是很好。”王庆华告诉记者，经
过反复练习，自己逐渐掌握了技巧。此时，他有了进一
步挑战的想法。
　　“虽然切的时候没有看黄瓜和刀，但我还睁着眼。
要是将眼睛蒙上，还能切得好吗？”就这样，他开始
戴着眼罩练习，难度更大了。“蒙上眼睛后完全看不
到了，心里会不自觉地紧张，手部动作也会受到影
响。”
　　王庆华说，刀工熟练后，很多人切菜时都是凭
“手感”，会形成肌肉记忆。“切菜时，我们会用左
手抵住刀面，一边切左手一边匀速后退，这样切片就
会很均匀。睁眼时，每一步都非常顺手，可一旦看不
到，手上的动作也会迟疑，就很难切出薄厚均匀的
效果。”他介绍，蓑衣黄瓜要求每片黄瓜的厚度
在1-2毫米，太厚了会影响造型，太薄了容易
拉断。
　　经过两个多月的持续练习，王庆华终
于在蒙眼状态下切出完美的蓑衣黄瓜。
现在，他已经成为技工学校的教师，每
周仍会练习这个技能。“刀工久了不
练就会手生，无论是烹饪专业的学生
还是从业人员，坚持练习刀工很有
必要。而蒙眼练习能让我对食材、
器具有更强的感知力。”

课堂上“炫技”

勾起学生对基本功的热情

　　采访时，王庆华现场给记者展示了蒙眼切蓑
衣黄瓜的绝活。将眼睛蒙上后，他先是摸了摸黄
瓜，右手将刀拿起，再用左手感知刀的长度及下
刀位置。接着，他将刀刃与黄瓜摆成垂直角度，
伴随着果断地下刀，刀刃在毫米间距中精准游
走，案板上的黄瓜很快就被切成了厚度相等的
薄片。
　　切完一面后，他将黄瓜翻转并轻捏瓜身，感
受刚才切过的位置。他介绍，翻面后要斜着切，
与正面的切痕错开。不到两分钟的时间，王庆华
就在蒙眼状态下切出了一条完整的蓑衣黄瓜。
　　他告诉记者，蒙眼切蓑衣黄瓜能让他的刀工
更加娴熟，切菜或雕刻时手更稳，还能增强心理
素质。作为一名教师，在他看来，练就这门绝活
最大的意义，是能够勾起学生们的学习热情，激
发他们练习基本功的兴趣。
　　“这个绝活能在央视展播，对我自己来说是
一种鼓励，也是一种认可，但我最开心的还是很
多学生对这个技能感兴趣了。”王庆华说，不少
学生知道他能蒙眼切蓑衣黄瓜后，主动请他展
示。“我带了好几个班的学生，不少学生原本觉
得基本功练习很枯燥，但我展示之后，大家瞬间
都充满了动力，还有学生说自己也想练蒙眼绝
活。”
　　市第二技工学校烹饪专业烹饪教研组组长张
昭表示，王庆华的这项绝活对于教学有不少帮
助，不仅能鼓励学生，也有利于激发他们的潜
能。“学生们看到王庆华老师的绝活后，练习基
本功的积极性高了很多。王老师给大家树立了榜
样。”

　　记者唐霁云 文/摄  

把烹饪专业的基本功练成绝活

　　“我带来的绝活是蒙眼切蓑衣黄瓜，每一刀的
距离在1毫米左右。”日前，王庆华蒙眼切蓑衣黄瓜
的技能在央视新闻《工匠绝活》系列节目中展播。
视频中，他用黑色布条蒙着双眼，伴随着富有节奏
的“笃笃”声，薄厚均匀的黄瓜片依次呈现，却又
在底部保持相连。尽管看不见，但他仍凭着触觉精
准掌控每一刀的深度与间距。不一会儿，这根黄瓜
就切好了，轻轻一拉便呈现出类似蓑衣的独特造
型，线条流畅、薄厚均匀，让人惊叹不已。
　　记者从市人力资源和社会保障局了解到，在本
次《工匠绝活》系列节目中，广西共有两项绝活入
选，王庆华的蒙眼切蓑衣黄瓜是桂林唯一一项在节
目中展播的绝活。王庆华发布在本次活动征集页面
中的视频评论区里，网友纷纷留言夸他“太厉害
了”。
　　5月9日下午，记者在市第二技工学校见到了王
庆华。作为该校烹饪专业实训指导教师，他正在冷
拼与雕刻实训室中给学生上课。巧的是，当天的课
程内容就是学习蓑衣刀法。记者看到，学生们正在
用萝卜和黄瓜进行练习，王庆华来回在各个案台间
走动，向大家讲述刀法要领。
　　“下刀时要注意，尽量切到三分之二的位置，
不要把食材切断。”他告诉记者，学习烹饪，刀工
非常重要，所有烹饪专业一年级的学生都要学习刀
工。被称为“刀尖芭蕾”的蓑衣刀法，是烹饪专业
的学生必须掌握的基本功。
　　他介绍，切蓑衣黄瓜最基本的要求是不能将黄
瓜切断，切出来的黄瓜片要薄厚均匀，且下刀深度
要保持一致。“切蓑衣黄瓜时，首先要
用直刀法切一遍，再将黄瓜翻转，用
斜刀法切一遍，最后将黄瓜拉开时，
每一条缝隙也是均匀的。”


