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ZWILLING J.A. HENCKELS COMPLETE BOOK OF KNIFE SKILLS 

The Essential Guide to Use, Techniques & Care 
By Jeffrey Elliot and James P. DeWan 

 
“Every recipe starts with a knife.” – Jeffrey Elliot 

 
Now more than ever, there is a return to cooking in the home.  Home cooking is not only affordable but it allows us to 
eat better.  If you asked, most home cooks would agree that the one ingredient missing in their kitchens is basic knife 
skills.  Most of us have a favorite knife we like to use but how much do we really know about it or how to use it properly?   
Now culinary experts, Jeffrey Elliot and James P. DeWan have combined their talents to create ZWILLING J.A. HENCKELS 
COMPLETE BOOK OF KNIFE SKILLS: The Essential Guide to Use, Techniques & Care, (Robert Rose Inc.; October 2010; 
Hardcover/$34.95; ISBN: 978‐0‐7788‐0256‐3), the must‐have cutlery reference book for everyone who loves to cook. 
 
 “Anyone who wants to cook needs to know how to use a knife. Learning how to hold and use a knife correctly will not 
only help you work more safely, but will also enable you to work faster and cleaner with less waste, making you much 
more efficient in the kitchen,” says author Jeffrey Elliot. “Plus food will look and taste better.” 
 
 Knowing everyone learns skills differently, Elliot and DeWan, both experienced chefs and culinary teachers; 
incorporated a variety of useful tips to make COMPLETE BOOK OF KNIFE SKILLS easy to use and easy to understand.  
Each of their techniques and tips contain: 

‐ Concise and detailed written instructions 
‐ Step by step photographs 
‐ Directed Focus (graphics to help keep you on track) 

 
Deciding what knife to use for a specific ingredient or technique can be confusing.  For each technique and ingredient in 
the book, the authors recommend the knife or knives they feel most appropriate for the task.   
 
 Whether a novice in the kitchen or a master chef, COMPLETE BOOK OF KNIFE SKILLS provides valuable information 
about an essential kitchen tool we use every day.  This book covers everything you could ever want to know about 
cutlery, from basic vegetable cuts to creative garnishes to boning meat and everything in‐between. There is even a 
chapter that provides background information and photos on all the types of knives available, how they are used and 
how to care for them.   
 
In addition, COMPLETE BOOK OF KNIFE SKILLS contains: 



   
‐ More than 1,200 color step‐by‐step photos clearly illustrating each technique 
‐ A concealed wire binding that lies flat, keeping a cook’s fingers on the knife where they safely belong 
‐ Clearly labeled full‐color illustrations throughout 
‐ Concise, detailed, and easy‐to‐understand instructions on how to: 

o Hold a knife 
o Basic cuts 
o The proper techniques for cutting poultry, fish, meats specific fruits and vegetables, and garnishes 

 
Some examples of what readers will learn include: 
 

‐ How to set up your work station 
‐ Basic knife safety measures 
‐ How to hold a chef’s knife 
‐ How to hold your guide hand 
‐ How to use a chef’s knife 
‐ Other knife grips 
‐ Chiffonade 
‐ Rondelles 
‐ Cutting a chicken into eight pieces 
‐ Boning a leg of lamb 
‐ Scaling fish 
‐ Shucking oysters 

 
Good knife skills allow home cooks to cut food uniformly.  This is an important skill to master because food that is cut 
into same‐size pieces will cook consistently.  For example, you want to cook home fries (diced potatoes sautéed in 
hot fat with a little onion and garlic), and you cut your potatoes into a random collection of shapes and sizes, the 
small pieces will cook more quickly than the large ones. When the small pieces are done, the large pieces will be 
undercooked. Worse, by the time the larger pieces are done, the small ones will be burned. If you read COMPLETE 
BOOK OF KNIFE SKILLS and cut your potatoes into beautiful, nearly perfect 1⁄2‐inch (12 mm) dice, not only will they 
cook together perfectly, but they’ll look fantastic, too.  
 
Another reason to cut ingredients into uniform sizes and shapes: presentation. There’s a definite elegance to perfectly 
cut, perfectly sized ingredients that simply cannot be attained with rough cuts. When cooking at home making food look 
beautiful will certainly wow your guests and your family. 
 
Practice makes perfect, especially with knife skills.  The authors recommend readers practice the techniques outlined in 
the book as much as possible. COMPLETE BOOK OF KNIFE SKILLS is the go‐to reference book for every kitchen.  
 
Jeffrey Elliot is a firm believer that “If you know your ingredients and you know your methods and techniques, you’ll be 
able to cook virtually anything.” 
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Zwilling J.A. Henckels, based in Solingen, Germany, was founded in 1731 and today is one of the world’s leading 
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information go to www.zwillingus.com.  
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