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我们可以很轻易地用一把刀切开一块豆

腐，也可以稍微再使点劲切开一块牛肉。如

果我们的力气再大点，还可以剁开一根骨

头。那么，在切开这些食材的过程中，厨刀的

刀刃处究竟发生了什么呢？

现在，我们选取一块豆腐（韧性较强）以

及一块巧克力（韧性较差）作为研究对象，利

用一把普通的厨刀分别将它们切成两半，看

看是什么情况吧。

切豆腐

首先我们要清楚，即使是我们在市面上

能买到的最锋利的刀，它的刀刃部位仍然具

有一定的厚度。

一把刀刃的局部放大图，可以看到很明

显的厚度以及使用后的磨损痕迹。

在开始切豆腐时，倘若我们将刀刃与豆

腐接触的地方放大后再观察，就会发现刀刃

下方的那一部分豆腐受到了刀刃向下平压的

作用力，从而向下移动了一小段距离。

此时，由于这一部分豆腐的移动，被平压

区域附近的豆腐同时受到了拉伸力和剪切力

的作用。用力学术语来说，那就是由于外力

导致的豆腐局部变形，使得在刀刃附近的豆

腐同时受到了拉应力和剪应力的共同作用。

如果我们继续竖直向下切，那么刀刃两

侧豆腐所受到的拉伸力和剪切力逐渐增加，

当其中某一部位的受力超过了豆腐的分子间

作用力时，豆腐便会在这一部位发生破坏，从

而产生了切面。

接着，随着厨刀的厚度从刀刃到刀身逐

渐增大，厨刀的侧面还会对豆腐施加水平向

外的压力，从而继续分离切面。

类似的过程一般对应于韧性较强的食

材，例如肉类、面团等等。

切巧克力

切完豆腐之后，我们换上巧克力来试试！

由于巧克力质地较脆，韧性较差，因此不

会和豆腐一样出现比较明显的局部变形。在

刀刃开始向下平压巧克力外表面之初，刀刃

下方的巧克力只需要稍微向下移动相对较小

的一段距离，就会使附近巧克力受到的作用

力超过了巧克力的分子间作用力。于是，裂

纹便形成了，并迅速向外扩展，直到整个巧克

力裂开。

因此，我们有时候会发现，一般不需要用

刀将巧克力全部切下去，便可以使之分裂为

两半。

和巧克力一样韧性较差的食材还有南瓜

（从外皮方向切）、大骨头等等。

普通厨刀不好切该怎么办？

厨房里的食材丰富多样，例如具有高韧

性纤维的牛肉，非常硬的大骨头以及很容易

变形和掉渣的面包等等，倘若我们用普通厨

刀来切它们，那可太费劲了，这又怎么办呢？

这个时候就是专业厨刀派上用场的时候

啦！例如，斩骨刀可以轻易地劈砍骨头、水果

刀可以轻松切开各类水果、面包刀可以完美

地切割面包、剔骨刀则可以灵活地去掉骨头

上的碎肉等等。那么，这些专业厨刀又应用

了那些额外的力学原理，我们来看看吧！

斩骨刀：提高动能

斩骨刀是专门用来劈砍大骨头的厨刀。

这种刀的刀身较厚，刀刃较钝，因此整体重量

偏大。

在斩骨时，大师傅们一般气沉丹田，站稳

重心，然后手拿斩骨刀，抡圆了胳膊使劲往下

一砍，坚硬的骨头便应声而断。在这个过程

中，抡圆胳膊是为了尽力提高斩骨刀的高度，

从而在劈砍时靠其沉重的刀身尽量赋予其足

够的动能。这不正是我们初中物理课本中机

械能的转化原理嘛（初中物理人教版八年级

下册）：

一个物体从高处下落，物体的重力势能

转化成了它的动能……动能和势能可以互相

转化。

另外，由于骨头较硬，较钝的刀刃可以保

证斩骨刀在劈砍时不会打滑，也不会被轻易

崩碎。

杀猪刀：增大切割行程

如果要处理大体积的肉块，我们该怎么

办呢？是用3米的长刀直接切块吗？厨师们

才不会那么笨呢，他们选择使用专用的杀猪

刀（当然啦，用杀猪刀处理牛羊肉也是可以

滴）。

和常见的直刃刀不同，杀猪刀具有弯曲

的刀刃，就像是一轮弯月，细细打磨后，刀刃

上仿佛还泛着寒光。电影《国产凌凌漆》里，

周星驰扮演的猪肉佬就有这么一把威武霸气

的杀猪刀。

即使是被打磨得相当锋利的直刃刀，我

们也很难用它刺入肉制品，并继续进行下一

步的切割操作。而杀猪刀的优势在于，弯曲

的刀刃可以使厨师更灵活地发力，同时增加

了对肉制品的切割行程。因此，猪肉佬可以

凭借杀猪刀那锐利的刀刃轻易地刺穿皮肉，

然后使劲往下一划，便可以将一块肉整齐地

割下来。

在军事方面，大名鼎鼎的尼泊尔弯刀与

蒙古马刀也都采用了这种弯曲的刀刃，杀伤

力颇高。

面包刀：改切为锯

喜欢吃切片面包的同学可能尝试过自己

切面包片，却发现家用的普通厨刀无法胜任

这份工作。由于面包本身质地松软，并且含

有大量不容易切断的纤维，因此，使用普通厨

刀切面包的话，很容易使面包严重变形，不复

之前松软的形状。

既然我们无法采用传统的按压切割法切

面包，那我们就改成锯切吧！面包刀正是一

把小小的锯子，它的刀刃部位有着很多方向

相反的小锯齿。在切面包时，只需用面包刀

在面包上轻轻地拉动，便可以将纤维轻松锯

断。这样虽然会掉一些面包渣，但是可以完

美地保持面包松软的形状。

同样地，我们还可以使用面包刀来切西

红柿等汁水较多的水果和蔬菜，避免由于挤

压而损失大量汁液。

其实，我们家中经常使用的普通厨刀由

于日常磨损，在刀刃处存在有大量的细微磨

损，这些磨损也可以起到锯齿的作用。因此，

在用普通厨刀遇到不好切的食物时，我们可

以尝试采用面包刀这种拉锯的办法来提高切

割效率。

怎么样，这些厨刀背后的力学知识都get

到了吗？我们来复习一下吧：

1. 刀刃使附近的食材产生了局部变形，

从而对附近的食材产生了复杂的作用力。当

这种作用力大于食物的分子间作用力时，食

材就被切开了。

2.斩骨刀通过增加高度和自身重量来增

加劈砍时的动能。

3.杀猪刀利用弯曲的刀刃实现切割时的

灵活性以及较大的切割行程。

4. 面包刀可以快速锯掉食材的局部部

分，防止食物出现明显的整体变形。

没错，这些都来自于初中二年级物理课

本中有关力学（第七章、第八章等）和机械能

（第十一章第四节）方面的知识。

万万没想到吧，力学在生活中这么有趣，

你还有什么好玩的体会和想法，欢迎课后和

课代表蝌蚪君沟通交流！

最后要提醒大家，厨刀是危险物品，在使

用时一定要注意安全，最好是在家长的监护

下操作，防止误伤哦！

据蝌蚪五线谱

厨刀背后的力学原理

豆腐出现初始的破坏（作者自制）

“蛇有七寸，在头之下，腹之上，觑得清，

击得重，制其要害之处，得之矣。”这段话出自

清朝王有光的《吴下谚联·打蛇打在七寸》。

所谓的打七寸，可以理解为打要害部

位。那么蛇有哪些要害部位呢？

可以这么说吧，蛇除了尾巴，哪里都是要

害部位，首先蛇全身都是软骨，极易骨折，一

骨折就完蛋，彻底变成了辣条。不知道你见

到过狗咬蛇是什么场面吗？那场面，你看见

了估计会发笑，狗咬住蛇，然后狗头就像是拨

浪鼓一样在那里使劲摇晃，其目的就是：一方

面是耗尽蛇的体力，一方面是使它骨折。

蛇类是在动物长期演化过程中形成的爬

行动物的一支。其身体细长，可分为头、躯干

和尾三部分，没有四肢，通身披鳞片。

蛇是肉食动物，各种蛇类的生活习性同

自身的形态结构与环境息息相关。比如穴居

蛇类吃蚯蚓、昆虫等低等生物，水栖蛇类（包

括海蛇）以鱼为食，大多数蛇类捕捉鱼、蛙、蜥

蜴、鼠、鸟为食。除此之外，蛇类是变温动物，

体温随着外界环境的温度改变而改变。一般

情况下，蛇在温度10℃以下，就不大活动了；

气温超过40℃以上时，经过一定时间，蛇往往

会死亡，所以蛇类常随一年四季气温变化而

有不同的活动。

在生活中，很多人谈“蛇”色变，遇到蛇的

时候非常恐慌。俗话说，“打蛇打七寸”，如果

真的遇到蛇，打蛇的七寸之处真的有用吗？

其实七寸之处是蛇的心脏所在，也是蛇

的致命部位，一旦受致命伤，蛇必死无疑。还

有一种说法是打三寸，这是因为蛇的三寸处

距离头部近，当三寸处的脊椎骨受伤时，受脊

椎骨保护的脊髓就会遭受严重的伤害，头部

神经中枢和身体其他部分的通道就被阻断，

同时，当蛇三寸处的脊椎骨被打伤或打断时，

蛇将丧失抬起头咬人的能力。

其实蛇并没有那么可怕。蛇也是怕人

的，受到惊动会迅速跑掉，除非不慎踩到或捕

捉，一般蛇是不会主动攻击人的。实际上，自

然界中的绝大多数的蛇都是很怕人类的，不

会主动攻击，所以打草惊蛇才是在野外的恰

当做法，蛇在听到响动时，就会逃之夭夭了。

当然在遇到蛇伤时，还是及早处理、迅速治疗

比较好。

据蝌蚪五线谱

为什么打蛇
要打七寸？

小知识厨刀是我们每个人家庭中必备的工具，没有了
厨刀，我们就没办法高效快捷地制作各式美味佳
肴。在市场上，我们可以买到五花八门的厨刀：片
刀、文武刀、斩骨刀、杀猪刀、剔骨刀、面包刀等
等。不过同学们，你知道这些厨刀背后蕴含有哪些
力学原理吗？


