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第一章  食品雕刻的基础知识

第一节  食品雕刻概论
一、食品雕刻的意义

1、定义： 

雕刻工艺，是指食品造型美化工艺，是运用特种刀具刀法，将具有一定可塑性的固体烹饪原料雕刻成花卉、鸟兽、山水、鱼虫等具体形象的一门雕刻技艺。

2、作用：

众所周知，我国的烹饪之所以能饮誉世界，首先贵在菜肴“色香味”的诱人直观美，又妙在“形器饰”的艺术感染美，两者匠心独运的和谐结合，就成为食趣倍增、口福眼福兼享的美食工艺品。顾名思义，美食成为工艺品，归功于艺术造型。由此，美化菜肴作恰当的艺术装饰，（1）可以美化菜肴形态，提高菜肴的品位。增进菜肴色彩、形态的感染力，诱人食欲，给人以高雅优美的享受；（2）增添宴席工艺效果，活跃宴席的欢乐融融氛围。

食品雕刻是我国烹饪技术中不可缺少的一个重要组成部分，是菜肴优化工艺中一颗璀璨明珠。它是在石雕、木雕等雕刻的基础上逐步形成和发展起来的，起初食品雕刻起源与古代祭祀活动，现在则广泛地应用到宴席菜肴之中，对提高宴席艺术，使菜肴绚丽多彩，起到了及其重要的作用。

二、食品雕刻的性质、种类

食品雕刻既句雕刻技术性，又具艺术性，又近似于玉石雕与木雕、泥雕的本质，所以艺术灵感与造型创造的要求是相似的。但是由于雕刻的原料不同，应用的场合、方式、时间不同，使用的刀具、刀法也有所不同，尤其操作的环境条件要求有很大的差异。因此，食品雕刻是一种需要在短时间内完成细致而有一定顺序的“柔性”工艺，还要严格确保清洁卫生。因为食品雕刻是部设在菜肴旁或餐桌上，必须严格避免交叉感染，确保人们健康。

食品雕刻的应用分可食性与观赏性。可食性采用熟食品如蛋制品、方腿、红肠等或水果、番茄、黄瓜等生食品雕刻加工；观赏性均采用瓜果与蔬菜根茎雕刻加工。可食性雕刻多作为菜肴围边或分体立雕配色附件，立雕不论大小多属观赏性。

菜肴艺术装饰的表现形式多样，有冷热菜的一般美化装饰与形象艺术造型，以及平面或立体食品雕刻陪衬装饰，或若干大型立雕组成展览花坛等几种。其中要算大型立雕的艺术品位最高，效果最佳。

食品雕刻也简称食雕，食雕的类别有：黄油雕、巧克力雕、糖粉雕、面塑雕、冰雕、琼脂雕和果蔬雕等，而应用刀具为主的食雕要算果蔬雕最广泛，所以习惯上食雕即泛指果蔬雕。果蔬雕就是利用可供雕刻成艺术形象造型的瓜果、蔬菜等食品原料，经特定的刀法、手法加工成美食工艺品。雕刻成平面形式的称为平面雕；雕刻成立体形式的称为立雕。

三、食品雕刻的特点

1、食品雕刻的刀具没有固定的规格；

2、食品雕刻成品具有两种类型：一种是雕品具有可食性，主要用于美化菜肴，刺激人的食欲；另一种是专供观赏而不能使用的大型雕品，主要用于装饰点缀宴会台面和餐厅环境，以活跃宴会气氛。

3、食品雕刻的原料与成品不宜保存；

4、食品雕刻在艺术表现上有两种手法：一种是“写实”，讲究形

似，采用这种手法有时能使雕刻达到以假乱真的程度；另一种是“写意”，即讲究神似，略似中国传统绘画的表现方式。如复杂的风景、动植物形象，一般采用夸张、变形、概括等手法，以求神似。

四、对食品雕刻的要求

1、对食品雕刻的原料要求

（1）根据雕品形态选择原料

（2）根据雕品的颜色选择原料

2、对雕品的要求

（1）形态逼真，造型要美观优雅、生动活泼、富有情感。

（2）对既供观赏又具有可食性的雕品，既要讲究艺术性，还要

讲究食用性。

（3）要根据宴会的对象及要求设计雕品。

（4）雕品要有思想性、季节性和针对性。

3、对食品雕刻技术的要求

（1）要有一定的艺术修养，除了学习构图知识和艺术表现手法

以外，还要在生活中不断地积累素材。

（2）要勤学苦练，特别是雕刻的刀技刀法。要进行反复多次的时间锻炼，在雕刻中做到落刀准确、轻快有力、实而不浮、韧而不重、干净利落。学习雕刻的过程中要做到“四多”，即多看别人的作品；多动手苦练；多学有关工艺美术方面的知识；多动脑筋。

第二节  食品雕刻的原料与工具
一、食品雕刻的原料选择
适用于食品雕刻的原料很多，只要具有一定的可塑性、色泽鲜艳、质地细密、坚实脆嫩、新鲜不变质的各类瓜果及蔬菜均可。另外，还有很多直接食用的可塑性食品，都可以作为食品雕刻的原料。

1．常用的食雕原料

（1）瓜类：南瓜、西瓜、冬瓜等。

（2）水果类：菠萝、柠檬、甜橙、苹果、生犁、樱桃、葡萄等。

（3）蔬菜类：白萝卜、胡萝卜、心里美萝卜、红萝卜、莴苣、土豆、山芋、地瓜、芋头、青红尖椒、洋葱、小葱、大葱、生姜、大白菜、芹菜、荷兰芹、香菜等。

心里美萝卜色泽鲜艳、质地脆嫩，适合雕刻月季花、牡丹花、大丽花、菊花等花卉及一些鸟类羽毛、头冠等的点缀。

胡萝卜形状较小、颜色鲜艳，适合刻制花卉及小型的禽鸟、鱼、虫等。

（4）肉蛋熟食类：红肠、方腿、鸡蛋、鸭蛋、鸽蛋、鹌鹑蛋、蛋白糕、蛋黄糕等。

蛋白、蛋黄可刻制禽鸟、龙头、亭台楼阁等。鸡蛋、鸭蛋、鹌鹑蛋可刻制成雪人、小兔子等。

（5）植物种子类：相思豆、赤豆、绿豆、莲心、丁香籽、花椒籽

（6）其它类：黄油、冰块、琼脂冻、巧克力

2．食雕原料的选材原则

（1）瓜果、蔬菜类    原料要求新鲜色艳、脆嫩，表面光洁无损伤，不霉烂变质，表皮没有干燥起皱纹变软或冻伤，没有明显斑疤，没有大的凹凸疙瘩，内部密实不空心；如果瓜果蔬菜原料有天然花纹、色晕，则要求清晰有美感；如果瓜果蔬菜原料的自然形状不端正，呈畸形，只要质好无损，也可选作特异造型的原料，以达到物尽其用或因形构思食雕造型的功用。

（2）肉蛋熟食类    原料要求新鲜色纯无暇，表面光洁，质密不松碎。

（3）植物种子类    种子要求颗粒圆整，色泽明亮。

食雕原料的选材要随季节的变化“因时制宜”灵活选择，必要时可变换或代用。

3．食雕原料的取材原则

食雕原料的取料原则是“因造型取材”、“因形取材”、“因色取材”。

（1）因造型取材    就是依据雕刻造型的主题，与构思设计造型的形状、姿态而选取相适应的原料。例如雕刻龙船，最好选取弯形的大南瓜，以利造型自然生动有趣；在如雕刻仙鹤、猴子，构思造型富有动态感的，就要选取有利造型的奇形原料；雕刻花篮造型，选取表皮自然花纹奇特美观的哈密瓜，或者表皮鳞状结构奇美的菠萝，就会取得惟妙惟肖、事半功倍的美感效果。

（2）因形取材    就是自然造型的原料来构思食雕造型。例如生姜往往有自然奇形怪状的特征，这就是适合于猴子动态姿势造型的构思灵感，即可用于猴子食雕造型；光怪陆离的生姜也是垒制假山食雕造型“因形取材” 的原料。

（3）因色取材    就是依构思造型所需的色彩而选取相适应的原料，或者依既有的色彩原料改变构思的配色方案，淡然均要考虑原料的品种、质地以及加工的效果。

食雕原料的取材也要考虑构思造型的体积大小，选取相适应的原料，尽量避免大材小用，最好是养成“因形取材”的习惯，不仅加工省时，而且效果也好得多。

食雕的原料应用也有局限性，各种原料的适用范围随着原料的质地、色彩、特征而制约。因此食雕原料的选材、取材就应该注意各种原料的特性，以取得较好的效果。例如，荷花食雕造型，选取造型，选取洋葱做原料，便能获得“以假乱真”的效果；花卉食雕造型，选取含水丰富的萝卜、莴苣、土豆、南瓜，也能取得惟妙惟肖的效果；红花绿叶的食雕选取红菜头、心理美作花朵，黄瓜、青椒作绿叶便取得自然色彩的效果；雕刻孔雀、凤凰等禽鸟食雕造型时，就要选取相应色彩、质地的原料配色；番茄色彩鲜艳，但质地酥软，一般用作刻制荷花效果就不及洋葱好，只能作为配色或应用于围边小件食雕造型；大白菜叶子作为水浪花造型；根茎刻制长丝菊花造型可像真的一样。这些例子都说明食雕原料的应用有局限性。所以食雕原料的选材、取材要恰如其分、恰到好处，既要灵活运用，又要“门对户当”，不能随心所欲。肉蛋熟食原料多应用在菜肴围边上作小型食雕，中大型立雕造型均不用肉蛋原料，充其量作为陪衬作用。

食雕原料中瓜果蔬菜有季节性，选取原料要求新鲜，因季节而异，要防止水分蒸发干燥或变质腐败，备用时要妥放于阴凉湿度高的场所，或裹以塑料袋贮存于冰箱冷藏室。食雕半成品或食雕作品的暂时保存，同样如此。

二、食品雕刻的工具

食品雕刻使用的工具品种较多，目前还有统一的规格和标准。操作者需要自己的要求、观点去选用或自制工具。下面以常见的工具为例，介绍它的品种及用法。

1、平口刀    常用有两把，一把是比较大的，通常叫一号平口刀， 另一把是较小的，一般把这种刀叫二号平口刀或万能刀。

    （1）1号平口刀    主要是用削切原料；

    （2）2号平口刀    此刀一般刀身较窄，刀尖锋利，操作比较灵活，又便于携带。它的用途最为普遍，是我们雕刻中不可缺少的工具，多用于雕刻花、鸟及整雕等雕刻品。

    2、圆口刀（“U”型刀）    一般常见的有五把，是雕刻中常用的工具。它的规格各异，主要用于刻花瓣、羽毛、鳞片等。使用时可以根据要求来确定刀具的规格。

    3、三角口刀（“V”型刀）    常见的也 五种规格，主要用来刻线条、花纹等。

    4、弧线刀

    5、斜口刀

    6、方口凿刀

    7、刻线刀

8、模型刀    它的刀刃与V形刀相仿，不过多个出料槽口，它是雕刻粗细凹线条的最佳刀具。

食雕刀具除上述外，从实际需要来说，还必须备有小镊子、三角板、圆规、记号笔、小金刚砂条、502胶水、长短竹牙签等工具。
第三节  食品雕刻的工艺步骤

一、食品雕刻的手法、刀法

（一）食品雕刻的执刀手法

    食品雕刻的手法是指掌握刀具的方法，也就是手握刀具的执刀姿势规范。雕刻每一个造型的全过程，总要变化不同部位与形状，因此手握不同刀具的方法、姿势也要响应随着变化，才能运刀自如、得心应手。例如雕刻花卉，从原料切削成毛坯，再逐层片刻或旋刻出几层花瓣，又去除余料，最后刻出花蕊的全过程，就需要变化不同的执刀手法。

1、横握刀法    2、直握刀法    3、笔握刀法

（二）食品雕刻的刀法

食品雕刻的刀法，即刀具的运刀方法，也就是刀具切削运动的形式。它随雕刻加工件的部位形状而定。具体的刀法有如下10种：

1、切

2、削    用横握手法，片出薄片、片刻花瓣，或修整毛坯成雏形的刀法。

3、刻    用笔握手法，以尖刀或戳刀刻出各种花纹造型的广义刀法。

（1）方槽雕法

（2）尖槽雕法

（3）斜槽雕法

（4）半圆槽雕法

（1）迭片刻

（2）细条刻

（3）曲线细条刻

（4）翻刀刻：隔层翻、翘刀翻

（5）直刀刻

（6）弧形刻

4、旋    以螺旋形运刀缓慢旋刻花瓣（牡丹、马蹄莲）的刀法。分由外向里旋刻与由里向外旋刻区别。采用横握手法。

5、戳    用笔握手法，将刀具插进加工件一定深度运刀的刀法。雕刻禽鸟羽毛、鱼鳞片、花瓣花蕊、线条纹等均用此刀法。

6、挖    用笔握手法，以刀具运刀挖（掏）出加工件孔内余料的刀法。如龙、鲤鱼造型口腔挖空，或禽鸟足与山石间造型的挖空。

7、刮    用直握手法，以尖刀上下左右移动，使加工件表面光洁的刀法。如加工圆形或弧形、平面加工件均用此刀法。

8、转    用笔握手法，以刀具插入加工件，运刀旋转一周刻出圆孔的刀法。

9、划    用笔握手法，以尖刀尖端在加工件表面划出浅线条花纹的刀法。

10、挤压

雕刻造型繁复的大型立体食雕，往往要不断变化不同刀具与响应的运刀手法、刀法，还要靠变化的手腕功力才能运刀自如。这是三者相辅相成的关系。只有经不断实践，方能逐步熟练而熟能生巧、应付自如。

二、食品雕刻的工艺程序

食品雕刻的操作有一定工艺程序，不能先后更易，造成不必要的返工，影响作品质量。食雕的工艺程序就是：命题、构思、选料、布局、布局、制作、修饰六道程序。

1、命题    是食雕创作的先决前提。确定雕刻什么内容造型的食雕，必需要先确定主题，即命题。命题要依据筵席菜肴或宴会、酒会的性质、对象、规格、要求等条件才能确定下来。比如寿庆宴还是新婚宴；还是小规模家宴或盛大隆重的酒会、宴会。这些条件就是命题的依据，方能确定与之相适应主题内容的食雕造型。

2、构思    命题确定后即可进行构思。先构思命题内容的造型规格、形式，然后构思符合命题的食雕造型设计蓝图初稿，反复修改确定最后构思的造型图稿。

3、选料    构思设计图稿既定，便可进行食雕所需原料的选料。选料要考虑构思造型相适合的主副原料，包括品种、色彩、形状、体积、质地，以及必需的陪衬梅花装饰原料。

4、布局    就是依据构思图稿进行具体设计。包括主题造型的形象、姿势、神态；辅助造型的形象如何配合，以及必需的装饰美化如何加强效果；还要统筹主副造型与美化装饰如何安排，比较确定最后方案。

5、制作    即依照布局的最后方案进行实际操作。实际雕刻加工也有先后顺序，主体造型随内容不同也有不同先后顺序，辅助造型与美化装饰总是在主体造型完成后进行。

6、装饰    是最后一道工序。就是对完成的食雕造型作品的所有部分进行一次鉴定修饰。包括主体造型的形象、姿势、神态作必要的修改；辅助造型的形象、色彩的修整；美化装饰处理的必要变更，以及必要的布局重新调整。总之，要使完成的食雕造型达到形象悦目，比例恰当，色彩调和，神态逼真自然，符合命题的要求，完全与筵席、宴会、酒会的性质主题相适应协调，达到预期的效果。这样才算完成食雕的工艺规律程序。

第四节  食品雕刻的运用与保管

一、食品雕刻的运用

食品雕刻主要用于宴会、酒会，它能美化菜肴，渲染宴会的气氛，令人赏心悦目，给人以高雅、优美的精神享受，其运用方法也是灵活多变，不苟一格，可以根据宴会、酒会及菜点内容和具体要求，来灵活选择作品的形态和实用方法。

（一）常见食雕作品的应用方法。

1、餐前席面美化

为了使宴会的气氛更加热烈，充分表达主人的友谊和热情，在一些中、高档宴会中，就餐前要进行美化设计。比如“祝寿”宴，那就用“松鹤延年”、“鹤鹿同春”、“寿星”等雕刻作品来做看盘或看台。“庆功”宴，就要以“雄鹰展翅”、“万马奔腾”等来装饰。其设计方法可以根据宴会、酒会的内容、要求及具体情况来决定雕刻作品，使之与饿性质达到协调的效果。

2、菜肴的装饰美化

菜肴的装饰美化就是利用食雕作品对菜肴进行艺术装点，使菜肴在色彩、形态、寓意等方面都具有一定的艺术效果，使宴会具有高雅、协调的整体美。一般有以下几种手法。

（1）点缀：

就是根据菜点的色泽、口味、形状、质地，用雕刻品加以陪衬，一般又可分为盘边装饰、周围装饰、盘心点缀、菜肴表面的装饰几种。

（参考《烹调工艺学》）

（2）补充

即利用雕刻作品的主要部分与菜肴摆放一起构成完美和谐的艺术形象，雕刻品和菜肴互相陪衬，起到整体完美生动、色调和谐悦目的效果。如；孔雀开屏、赛龙夺锦等。不用雕刻品菜肴也有其自身的特色，加之雕刻品的菜肴就更鲜明、美观，具有完美的艺术性。

3、盛装

是利用雕刻作品来代替盛器，盛装菜肴或调味品以此来美化器皿，增加菜肴的形象和艺术性。如“乘风破浪”、“西瓜盅”、“南瓜盅”等。

（二）食品雕刻运用中的注意事项

食品雕刻的运用是以问题高菜肴的质量和美化环境，提高宴会格调和气氛为目的，为了使雕刻作品能达到预期的效果，在雕刻运用之前应足以以下几点：

1、了解宴会的形式

宴会的形式多种多样，如庆功宴、祝寿宴、婚宴、国宴、西餐、自助餐等等。我们要根据宴会规模、性质、标准来适当布置、使用雕刻作品。高档大型的宴会、酒会，我们可以搞些有响应意义的看台回看盘，菜肴的雕刻品也可以相对多些；如是中党的宴会、酒会就用一般的看盘，菜肴方面点缀几道菜就可以了；一般的宴会，只在菜品中点缀就行。如有西餐、酒会、自助餐可一些黄油雕、冰雕来渲染气氛。总之，我们要根据环境、习俗灵活运用，起到相应的效果。

2、尊重客人的习俗、信仰

改革开放的今天，我国与国际间的交往越来越多，为了使宴会更加和谐和顺利，根据用餐者的对象，需要我们了解、尊重不同国家、不同民族的习俗信仰。从而有目的地进行食雕作品的创作及运用，达到宴会的目的。

3、色彩的搭配

色彩是影响人们情绪的主要因素之一，鲜明对比的色彩搭配会给热欣喜舒畅的感觉，我们在应用时应尽量加大色彩反差，以此来突出雕刻作品的艺术效果。

4、注意食品卫生

食品卫生是保证宴会的前提，雕刻作品用于菜肴中时，要注意食品卫生，生熟要隔离。一些用于盛装的雕刻作品也要经过消毒或隔离。

    二、作品的保管存放

（一）果蔬雕作品的保管存放

食品雕刻中大部分原料都含有水分，如果保管使用不当，极容易变形或损坏，既浪费原料和时间，又会影响宴会的效果，为了尽量延长贮存和使用时间，下面介绍几种保存方法：

1、应用在较大型看台是，其间应勤喷水，以防止雕刻干枯萎缩。

2、不用时，用干净的湿毛巾将作品包好，放到保鲜柜里或阴凉处，以防止水分蒸发。

3、用清水浸泡，放到保鲜柜里，如水质不好可放些白矾净化水。

4、用熬好的“凝胶粉”水来涂刷作品，使作品的表面形成一种透明的薄膜来保护水分，不用时放到低温处存放，这样效果更好。

（二）黄油雕作品的保管存放

1、由于黄油极易粘附灰尘，应将作品放在无灰尘的地方存放回涂刷些清油等树脂类的东西来作保护层。

2、黄油的熔点很低，不要将作品在高温下存放，以免受热熔化变形。

3、黄油油性大且很软，放置作品应提示或避免观众或顾客去触摸，以免弄脏衣服及损坏作品。

（三）冰雕作品的保管存放

1、将作品放到低温、避光、无灰尘、无风的地方保存。

2、由于冰块较滑，存放时应注意作品滑倒，应避免摔坏、碰坏作品。

3、可适当采用塑料袋等东西将作品包裹好，这样能遮挡风吹和灰尘。

小结：这堂主要给同学们介绍食品雕刻的意义、食品雕刻的性质、种类食品雕刻的特点；对食品雕刻的要求、食品雕刻的原料；重点讲解了食品雕刻的种类；常见的食品雕刻原料；食品雕刻的工艺程序以及食品雕刻的运用与作品的保管存放。
作业：

1．什么是食品雕刻？

2．食品雕刻的特点和要求有哪些？

3．食品雕刻类型和刀法有哪些？
4．怎样保管和贮存食品雕刻的原料和成品？
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