
最新墨刀实训心得体会(优秀8篇)
心得体会是指一种读书、实践后所写的感受性文字。记录心
得体会对于我们的成长和发展具有重要的意义。下面小编给
大家带来关于学习心得体会范文，希望会对大家的工作与学
习有所帮助。

墨刀实训心得体会篇一

自从上次品尝了美味的小保刀削面，让我回味无穷。今天，
我又求妈妈带我去吃刀削面。

一进门，我就闻到一股辣辣的味道，哈！是刀削面麻辣的香
味，我拉着妈妈赶紧找了个位置坐了下来，然后再喊服务员
点刀削面。

“刀削面来喽！”只听一位服务员大声喊，不一会儿，他就
把刀削面端到我们桌上，我拿起筷子就吃。俗话说的好“心
急吃不了热豆腐”，果然，刚出锅的刀削面把我烫的“哇
哇”大叫。妈妈说：“慢点吃，小心点！”

我听了妈妈的话，慢慢地，小心地品尝着，可是才入口爵了
爵，嘴里就像快喷出火焰了。

品尝刀削面也是一门学问。我总是先舔一舔香浓醇厚的卤汁，
干啥它香，辣的美味，然后放在嘴里轻轻的咀嚼着，品味他
的鲜美，我越吃越想喜欢，不一会儿，刀削面就被本人一扫
而光了。

刀削面是一道美味的佳肴，可口的饭菜，让人赞不绝口。

怎么样，听了我的详细介绍，你一定心动了吧！那就快来品
尝一下吧！



墨刀实训心得体会篇二

世界面食在中国，中国面食在山西，山西面食数平遥。那平
遥有什么面食呢？这个就要说一说世界名吃刀削面了。

平遥刀削面吃起来好吃，做起来可是有点难。首先要选上好
的面粉，接着就要和面，这和面可有讲究，要反复揉，和好
的面团必须软硬合适。削面是一个技术活，把揉好的面团放
在手上，拿刀削面专用刀进行削。削出的面形状必须是柳叶
形的，两端尖，中间略厚。边削边煮，大约两三分钟后，削
好的面像小鱼儿似地在锅面上跳跃时，面就熟了。要注意了，
刀削面的浇汤是熬制的骨头汤或者肉汤，其中加了很多特配
的调料，味道鲜美弥久。

我比较喜欢吃西红柿鸡蛋刀削面，再加一点肉丝汤味可美了。
如果要吃炒刀削面，就在锅里倒一点油放两颗鸡蛋，待鸡蛋
熟后就把西红柿放进去，闻到香味时就该刀削面出场了，把
刀削面放在锅里和西红柿鸡蛋仔细搅拌，这时你会闻到一股
香味从锅里溢出，你便会迫不及待得把面放到碗里，细细品
味，西红柿、鸡蛋、面的香味瞬间释放出来，越嚼越香。咽
下去真是回味无穷。

怎么样，你觉得平遥的刀削面香吗？那就快来山西平遥品尝
刀削面吧。赏平遥古城，尝平遥面食。

墨刀实训心得体会篇三

俗话说“民以食为天”，几乎每个地方都有自己的美食，你
看：北京的烤鸭，西安的羊肉泡馍，内蒙古的小肥羊，云南
的过桥米线，山西的刀削面……从宴会上的正餐大菜，到街
头村边的风味小吃，可以说举不胜举。

今天，我就给大家介绍一道我最喜欢的街头村边的风味小
吃——山西刀削面。



山西的刀削面可是非常有名的一道小吃啊，记得爸爸、妈妈
带我去山西大同玩，跟我说山西刀削面怎么样怎么样的好吃，
我听着听着，口水都快流下来了，可谓是“口水直流三千
尺”啊！

山西的刀削面不仅味道好，样子也很好看。粗细均匀的面条
浸在米黄色的汤里，一条条肉色的豆腐干伴着青绿色的青菜，
香喷喷的香菜，褐色的肉末、肉丸子，还有一颗特别好看的
卤鸡蛋，真是让人看到就马上想要吃！

山西刀削面的做法很简单：来了客人，随手拿根筷子，把煮
好的面捞进碗里，再捞出豆腐干、肉末、肉丸子、青菜、卤
鸡蛋，加上汤水，撒上一把香菜，喜欢吃辣的客人还可以浇
勺红红的辣油，一碗色、香、味俱全的山西刀削面就做好了。

我吃刀削面的时候，喜欢先把鸡蛋吃掉，吃面条我喜欢一根
一根地吃，找到面的“头”以后，“哧溜”地一下吸进嘴里，
再细细地咀嚼。

听完我的介绍，你们是不是垂涎欲滴呢？那就赶紧去山西大
同品尝一下正宗的山西刀削面吧！

墨刀实训心得体会篇四

小时候父母工作忙，记事起我便与爷爷奶奶一同生活。老家
只是一座低矮的瓦房还有一方小小的院子，但却占据了我心
中大把的位置。犹记那时，看着周围的同龄人总有父母陪伴，
终有一天我爆发了：“我要爸爸妈妈！”接着便是一串无休
止的哭声，响亮贯耳，还不时夹杂着“爸、妈”这样抽噎的
字眼。其实那时只是一种对爸爸妈妈的好奇，以及不满。但
是这样一番举动可是急坏了奶奶，奶奶火急火燎的从竹椅上
飞奔而下，一抱将我圈进怀里，不停用手抚摸我的背，嘴里
轻轻叹道：“哎哟喂，这是怎么了？宝宝不哭，不哭。”



当她听到我喑哑的喊声时，安慰着：“爸爸妈妈很快就会来
接宝宝了，没事的，不哭啊，我们不哭。”在奶奶的安慰下，
我渐渐止住了哭声，但眼睛鼻子仍是通红的。“可怜的.宝宝
唉！”奶奶摇了摇头，牵着我走进厨房，让我坐在那张小板
凳上，“奶奶给你做最好吃的刀削面！”说罢，便行动起来。

我有些好奇的看着奶奶，只见她双手揉搓着一团白白的面团，
均匀而有力，接着便将揉好的面团削出一片片面片。面皮在
空中飞舞着，薄如蝶翼，叫我看直了眼，好似一副格外美丽
的画卷，我呆愣着，直到一碗热气腾腾的刀削面摆在我面前。
热气在眼前缓缓上升，朦胧极了，浓郁的汤汁，翠绿的葱花，
金黄的鸡蛋，让我迫不及待的拿起筷子。我一口一口的吃着，
奶奶花一般的笑容在眼前一片朦胧中绽放开来，一点有一点
占据我的心，那是记忆里最美的笑容。吃完面，只觉得眼睛
鼻子都不再酸涩，只剩下淋漓精致的舒畅。奶奶看着我，眼
睛愈发明亮，自那以后，每当我哭泣，都有一碗热气腾腾的
刀削面为我而留。那些不美好的记忆又都蒙上一层明亮的色
彩。

后来爸爸妈妈出现了，我不得不离开奶奶，没有想象中的开
心幸福，只有离别的怅然与悲伤。

无法忘却那段美好时光，吃过很多碗刀削面却已没有了当年
的味道。

再回故乡，还是一样的竹椅，一样的老屋，一样的刀削面，
一样的笑容，一样热气腾腾的美好时光。

墨刀实训心得体会篇五

我的家乡在山西，那里的面食闻名于天下，其中最美味还有
最出名的'是这些：刀削面、莜面“栲栳栳”、山西小窝头等。
这些都是我吃过的。



在这里，我就为大家详细地介绍这三个吧。 小窝头大致分为
两种：一种是由玉米面做成的窝窝头；还有一种便是杂粮窝
窝头。山西小窝头吃起来感觉比较甜，挺好吃，清末时慈禧
曾经赞过它。但是好吃的东西也不能多吃，因为窝头吃多了
伤胃。 刀削面想必许多人都吃过，一片一片的，一边比一边
厚。许多人以为它是用刀削的，这是一个误区，刀削面可以
不用刀削，用铁片也很好。

刀削面被发明时就是用铁片“砍”的。这还有一个典故呢！
相传在宋末时，蒙古入侵中国，占领了中国。当蒙古进攻太
原时，百姓们就用刀抵御蒙古兵。当蒙古占领了太原之后，
便下令收了百姓的菜刀，每十户只给一把，轮流使用。有个
老人看排队领菜刀的人太多，便郁闷地回到家里。路上，他
捡到一铁片，于是就让老伴用铁片“砍面”，再和卤汁一起
煮。结果做成了天下闻名的刀削面。 莜面“栲栳栳”，也许
许多人觉得它这个名字怪怪的，不敢去吃。你们可错过了这
美味了！它用莜面制成，形状为蜂窝状。许多个圆形的窟窿
整齐地排列着。将它放进蒸笼蒸一阵子，美味的莜面“栲栳
栳”就出炉了，熟时即香味扑鼻。做法是：将莜面加一倍开
水或冷水和制，用手掌在光滑的板面上推一个，食指卷一个，
做成如‘猫耳朵’似的筒状形，长寸许、薄如叶、色淡黄。

做好后，挨个站立并排在笼内酷似蜂窝。我最喜欢吃它了！
要是选料好，做工精细的莜面“栲栳栳”，如配以羊肉或蘑
菇汤、肉酱等，那实在是太美味了！又软又香，吃起来香喷
喷的，肉酱的香味在你的嘴里回荡。咬起来软绵绵的，又有
些弹牙，这感觉保证你吃了还想吃，使人闻之垂涎，胃口顿
开，食之香醇异常，回味无穷。

除了美味外，还可健脑醒目，还可降低现代“三高“（血压
高、血脂高、血糖高）。 看着看着，你不禁想尝尝了吧？那
你就赶紧到附近的一家正宗的山西面馆品尝吧！

“一叶落锅一叶飘，一叶离面又出刀，银鱼落水翻白浪，柳



叶乘风下树梢。”大家猜猜是什么？对，它就是令人“口水
直流三千尺”的刀削面。

“世界面食在中国，中国面食在山西，山西不愧为面食之乡。
”这是日本友人明星食品珠式会社长卜厚昌先生考察山西面
食后说的一句赞誉。 令人百吃不厌的刀削面的做法你一定想
知道吧！

刚端来一碗刀削面，面叶雪白雪白的中厚边薄。棱锋分明，
形似柳叶；入口外滑内筋，软而不粘，越嚼越香，一股暖流
从心里蒸发出来。冬天喜欢吃辣的人还可以浇勺红红的辣油，
热腾腾的，辣辣的，暖和极了。

墨刀实训心得体会篇六

自从上次品尝了美味的小保刀削面，让我回味无穷。今天，
我又求妈妈带我去吃刀削面。

一进门，我就闻到一股辣辣的味道，哈!是刀削面麻辣的香味，
我拉着妈妈赶紧找了个位置坐了下来，然后再喊服务员点刀
削面。

“刀削面来喽!”只听一位服务员大声喊，不一会儿，他就把
刀削面端到我们桌上，我拿起筷子就吃。俗话说的好“心急
吃不了热豆腐”果然，刚出锅的刀削面把我烫的“哇哇”大
叫。妈妈说:“慢点吃，小心点!”

我听了妈妈的话，慢慢地，小心地品尝着，可是才入口爵了
爵，嘴里就像快喷出火焰了。

品尝刀削面也是一门学问。我总是先舔一舔香浓醇厚的'卤汁，
干啥它香，辣的美味，然后放在嘴里轻轻的咀嚼着，品味他
的鲜美，我越吃越想喜欢，不一会儿，刀削面就被本人一扫
而光了。



刀削面是一道美味的佳肴，可口的饭菜，让人赞不绝口。

怎么样，听了我的详细介绍，你一定心动了吧!那就快来品尝
一下吧!

墨刀实训心得体会篇七

俗话说“民以食为天”，几乎每个地方都有着自己的特色美
味。你看：北京的烤鸭，西安的羊肉泡馍，内蒙古的小肥羊，
云南的过桥米线……从宴会上的正餐大菜，到街头村边的风
味小吃，可以说是不胜枚举。但我最喜欢的还是我家乡的刀
削面，虽然我的家乡不是山西，但做出来的刀削面还是可以
和山西刀削面相媲美了。

刀削面味儿好，每一吃完都让人感觉口齿留香，回味无穷，
它虽然不是什么山珍海味，但在我眼中它却是无与伦比的美
味佳肴，刀削面宽而又薄，放到汤里一煮，它就散发出阵阵
诱人的香气，我喜欢往羊肉刀削面里多加点羊血、羊肉、辣
椒和醋，这样一碗色香、味俱全的羊肉刀削面就做好了。

我每次吃羊肉刀削面总爱先喝一口汽，然后再吃羊血，因为
羊血软软的，脆脆的、香香的，我觉得这样刀削面的味儿会
更好一些的。

我经常去我家乡的一个餐馆去吃刀削面，因为那的刀削面实
惠而且味儿又好，所以我每一次去这家里面的人都很多，有
家在附近的，也有远道慕名而来的，他们和我一样都是被餐
馆厨师的手艺吸引来了。

我记得有一次，我吃得太多了，结果回家以后肚子撑得动也
不想动了。

我喜欢我们家乡的羊肉刀削面，亲爱的朋友，如果你来我们
家乡做客，我一定会邀请你去品尝我们家乡的羊肉刀削面。



墨刀实训心得体会篇八

俗话说“民以食为天”。几乎每个地方都有自己的美味。你
看：北京的烤鸭，西安的羊肉泡馍，内蒙古的小肥羊，云南
的过桥米线，山西的刀削面。

从宴会上的正餐大菜，到街头村边的风味小吃，可以说是举
不胜举。今天，我向大家介绍一个风味小吃，那就是——山
西的刀削面。山西刀削面风味独特，制作方法别具一格，因
此而跻身于“五大西式名品”之列，享有非常高的声誉。山
西刀削面色、香、味、形俱全，是山西的风味小吃。山西刀
削面看相好。

做好面时，面条又薄又宽，浸在散发着滚滚浓香的鲜美汤汁
里，加上几块儿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，一小片一小片的香菜散落其间，着食
时，真是令人垂涎欲滴！山西刀削面得名于它有非比寻常的
做法——刀削。搓面团时，必须揉匀、揉软，揉到表面光滑
并且平整为止。

下锅时，左手托着面团，右手持着特制的弧形削刀，一刀一
刀削进锅中，最后煮好时，盛到碗里，加上熟了的红烧五花
肉、小青菜、豆腐皮、香菜。山西刀削面的味道更好，吃刀
削面的时候还挺有意思呢！吃面条时，我喜欢一根一根地吃，
找到面条的“头”以后，“嘘”地一下吸进嘴里，真是顺滑
顺口呀！吃红烧五花肉、小青菜、豆腐皮、香菜时，我喜欢
慢慢地嚼着吃，一口一口嚼着吃的时候，我感觉好吃极了！

有一次，我吃面条时很急，吸面条时过猛，汤溅的满脸都是，
弄得我狼狈不堪，爸爸、妈妈和妹妹看见我这样，都捂着肚
子笑了起来。从那以后，我给山西刀削面取了个别名叫“溅
满脸”。

我已经介绍完了，是不是有一种垂涎欲滴的感觉？其实，山



西刀削面非常的好吃，用文字是不可能完全描述出来的，真
正的味道还需要你自己去品尝，相信你品尝完以后，绝对会
回味无穷！


