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前 言

食品雕刻简称食雕!是烹饪技艺的一个重要门类!是饮食文化百花园中一枝独具特色的美丽

花朵"它融观赏性和可食性于一品!因而受到人们普遍的欢迎和喜爱"难怪一件成功的食雕作品!
能使宴席顿然增色生辉!给人们带来欢快的气氛"

#食品雕刻精选$一书是为适应广大厨师的迫切要求而出版的"它的出版得到了中国烹饪协会

和广大厨师的支持"本书收入的 %&’余幅食雕彩图!就是从全国各地著名厨师数百件作品中精选

出来的!其中包括台湾省廖清池先生寄来的春兰(夏荷(秋菊(冬梅等四幅精美食雕作品彩照"中

国烹协领导为出版本书选送了全国第三届烹饪大赛获奖的和参赛的部分食雕作品照片"对此!深

表谢意"
本书征稿编辑出版时间比较急促!还有许多优秀作品未及收入!深以为歉"书中不当之处!诚

望读者批评指正"

作 者



内 容 提 要

展现在读者面前的这本 !食品雕刻精选"#是全国各地厨师优秀食雕作品的汇集#共收入实物

彩照 $%&幅#分立体整雕’雕刻组装’瓜雕和雕刻拼摆四大类(作品题材广泛#品种多样#有湖

光山色#园林小景#人物花卉#果蔬鱼虫#飞禽走兽#神话故事以及人们喜爱的吉祥物图象等#形

象逼真#内涵丰富#既体现了民族传统风格#又具有时代韵味(书的后一部分#还对食品雕刻基

本知识作了简明的介绍(
全书彩图精美#文字简洁#可供饭店’宾馆’烹饪学校和专业厨艺人员阅读参考#对一般家

庭也具有较好的欣赏和实用价值(
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张仁庆先生一九五五年三月出生于山东烟台!毕业于山东师范大学中文系!并自学了现代管

理"法律"烹饪"摄影"通信等专业#现任中国社会经济文化交流协会理事"中国信息协会理事"
中国食文化中心主任"$中国厨师名人录%总编"北京元达名厨学校校长!先后编辑出版了 $实用

科技信息汇编%"$中国名菜 &’例%(续编)"$宜昌烹艺%"$中国典故名菜百例%"$中国厨师名人

录%"$中国名菜荟萃%"$厨师培训教材%"$新派鲁菜%"$中国名师菜典%等书刊!并策划录制了

$中国冷拼%"$鸡尾酒的调制%等电视教学片#
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二!食品雕刻概述

食品雕刻是饮食文化的一个重要组成部分"它通过刀工技巧对食品原料进行雕刻切配#塑造

出千姿百态的各类娱人形象#将艺术赋予烹饪#为菜肴或席面增辉添彩#令人赏心悦目#使美食

享受和艺术享受兼得"当今世界厨艺精华之一的食雕#正由 $看菜%即陈设观赏型向欣赏食用型

发展#但有些品种已经成为纯供观赏的工艺品"

&一’食品雕刻的发展

菜肴从食用到审美有一个漫长的发展过程"人类自发现火以后#才脱离了 $茹毛饮血%的时

代#开始用火饪食"最初人们采集利用食物#以饱腹为足#谈不上什么色!香!味!形"随着生

产的发展和整个社会生活水平的提高#逐步对菜肴有了审美的要求"
促使菜肴美化#首先是从烹饪容器美化开始的"
在人们对餐具形式美有了要求的同时#也开始了对菜肴和面点美化装饰的追求"对于食品造

型#早在春秋战国时期就已经开始#孔子云($菜不过寸%#$割不正#不食%"这虽然是出于礼仪

的要求#但却反映了当时的一种社会崇尚"至于食品雕刻出现在何时#只能从一些笔记杂著中看

到一些蛛丝马迹"食雕大约起源于先秦时期#)管子*中便有 $雕卵熟斫之%的字句")玉烛宝

典*解释道($古之豪家#食称画卵"当代犹染蓝茜杂色#乃如雕镂#递相饷馈#或置盘俎%"看

来 $雕卵%还不是用刀雕刻#而是彩画装饰#这只是食雕的前奏"到隋代有了 $镂金龙凤蟹%出

现#据说隋炀帝专用的佳肴#是在糖醉蟹上覆盖一张用金纸镂刻成的龙凤图案装饰品#它虽不是

用刀在实物上雕刻#却可算是食雕的雏形了"在晋代 $镂鸡子%一类雕刻已较为普遍"宋代吴自

牧在其 )梦粱录*三卷上寿赐宴中说($每位列环饼#油饼枣塔为看盘"%宋代诗人陆游有 $清酒

如露!如花%的佳句#是对当时出现的 $玲珑牡丹!%花盘的赞誉"$玲珑牡丹!%是用鱼片制成

牡丹花状#蒸熟后呈微红色#活像一朵初放的牡丹花"宋代许多酒楼出现 $看盘%!$看席%#都具

有优美的色彩和造型#置于桌上供观赏#诱人食欲"宋时#有 $雕花蜜煎%一行#说明雕刻已发

展到以蜜饯果品为原料#其造型有花卉!动物等#花色品种较为齐全")山家清供*记载(谢盖斋

命厨师#用香瓜剖开做酒杯#在香瓜外皮上雕刻出各样花纹"到了明!清时期#江苏重镇扬州出

现了瓜雕工艺#用料发展到西瓜!冬瓜"开始是以瓜灯为多#后来瓜刻盛行#将西瓜刻成莲瓣#在

表皮上雕刻人物!花鸟!鱼虫#刀法有浮雕#镂雕#透明雕#内外交叉#相互套环#图案凹凸形

式多样#真是别开生面#奇妙无穷"在 )扬州画舫录*中#有 $取西瓜镂刻人物!花卉!虫!鱼

之戏%的记载#可见扬州瓜雕的技艺精湛程度"
当代食雕的发展#更是日新月异"经济的繁荣#时代审美风格的变化#给食雕的创新提供了

优越的条件"

&二’食品雕刻与美学

研究食品雕刻#首先要从烹饪美学谈起"众所周知#烹饪美学是一门边缘科学#它是社会科

学和自然科学的结合体#是精神文明和物质文明的结合体#也是审美价值和实用价值的结合体"烹

+,-+食品雕刻精选



饪学为烹饪美学提供了研究对象!烹饪美学又丰富和完善了烹饪学!二者相辅相成"研究它的目

的!是提高烹饪技师的美学素养!培养更多的烹饪艺术家"
烹饪美是自然美#社会美和艺术美的结合体"就是说!实现烹饪美!既要充分发掘烹饪原料

中的自然美的因素!又要充分体现道德#风尚等的社会美!还要充分表现烹饪本身的造型#色彩#
意境等艺术的美"烹饪美学的重点是烹饪艺术"它所包括的内容主要是造型#色彩和意境"食雕

就是由这三个要素组成的形象作品"意境是烹饪艺术的最重要的因素"造型与色彩所涉及的技术

问题较多!但它又是体现意境的基本条件"三者既自成体系!又紧密结合!形成一个有机的整体"
这就要求烹饪工作者具有较高的文化理论水平和较深的艺术造诣"一些价格低廉的食用原料经过

烹饪师精雕细刻!就成了艺术品!能充分反映作者的文化水平#艺术修养#思想境界#审美情趣

和施艺技巧"一件成功的食雕作品!也往往能够反映出我们民族的文化和时代风貌"
烹饪艺术有着很大的魅力"进步的人类社会不仅需要烹饪!并且愈加看重烹饪艺术"因此!用

食品雕塑来美化烹饪#丰富烹饪!把烹饪推向新的境界!显得非常必要"

$三%食品雕刻的风格

艺术有共性!又有各自的特点"食品雕刻的特点有以下几个方面&

’(是以食品原材料来表现的艺术

蔬菜雕刻是使用瓜#果#蔬菜的根#茎及其他可食蔬菜作原料!塑造品是使用可食的面粉#蛋#
糖#黄油等 $陈列品可用支撑物%作原料!进行艺术加工处理的"

)(是实用与审美相结合的艺术

烹饪可以满足人们充饥果腹!摄取营养素的要求!这是它实用性的一面"同时!还有艺术欣

赏的作用!给人的视觉#触觉#味觉以艺术享受!这是它审美的一面"其中食品雕塑起着举足轻

重的作用"实用艺术的发展史证明!它总是沿着实用与审美相统一!又相互制约的方向推进的"而

今天!随着时代的审美潮流的发展!对它的艺术要求越来越高"烹饪当然不例外!它的单纯味美

已远远满足不了人们的要求!这就需要烹饪工作者以实用为目的!设计制做出造型优美#逼真!色

彩和谐悦目!人们喜闻乐见的美食佳作!使人们既得到实用效果!又得到美的享受"

*(是概括性强的造型艺术

不论是花鸟鱼虫!园林建筑!还是湖光山色!人物形象!都是用普通的食用原料!如萝卜#土

豆#红菜头及其他各种瓜果#蔬菜制作的!艺术加工的时间不能长"即便是用糖#面粉#蛋品塑

造的品种也不宜过分摆弄#触摸"因此要求高度概括!构图简练!突出特点!快速制作!达到形

意兼备的艺术效果"

$四%食品雕刻的法则与方法

食雕如同绘画!要创作一件好的作品!必须在主题#题材#风格#构图#形象#意境#色彩

等诸方面!都力求洗练#富有内涵和鲜明的个性"
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!"主题

就是创作食雕的意图#它是作者把对事物的观察$研究$分析所得到的一种体验或心得%利

用可食原料进行加工改造成某种物象表达出来%也就是作者在塑造艺术形象时所表现出来的中心

思想#这一过程%中国画叫 &立意’%要求作画 &意在笔先’%食雕也是如此#许多表示吉祥的图

案%如 &喜鹊登梅’$&松鹤遐龄’等%也是通过某种自然物象的寓意%来表达人们的愿望和理想

的#还有按人们的传统习惯%象征性地赋予自然物以某种性格%譬如(
花类(牡丹花))富丽$华贵$高雅*

荷花))清雅$高洁$娇艳*
梅花))铁骨$耐寒$顽强*
菊花))奇姿$傲霜$坚强*
兰花))幽雅$清香$自强*
玫瑰))和贵$爱情$友谊*
葵花))朴实$向阳$忠诚*
桃花))斗芳$争艳$向上#

鸟类(孔雀))华丽$富贵$美丽*
喜鹊))报喜$庆福*
鸽子))谦顺$和平$友爱*
白鸽))超逸$婉姿$自爱*
燕子))伴柳$报春$情侣*
鸳鸯))伴侣$爱情#

兽类(狮虎))勇猛$威武$坚强*
大象))沉静$纯朴$吉祥*
马))豪放$勇敢$自律*
牛))服贴$忠诚$耐劳*
熊猫))温顺$友谊$高贵*
鹿))和善$温良#

其他(龙))威严$高贵$高尚*
凤))吉祥$华丽$情侣*
金鱼))幽趣$戏游*
蝴蝶))多福$多情*
竹子))高风亮节$虚怀$清雅*
松树))多寿$长青$永恒#

+"题材

就是食雕的对象和创作的内容#题材与主题既有区别又有密切联系#对某种作品立意以后%就

要考虑选用什么样的题材来塑造形象以充分表达主题#
怎样选取题材%这与社会背景和作者个人喜好有关#以中国画为例%宋代画家多以 &岁寒三

友’,松$竹$梅-为题材*明代士大夫多以 &四君子’,梅$兰$竹$菊-为题材*现代书画家

齐白石多以蔬菜$水果$鱼虾为题材%并以 &通身蔬笋气’而自豪#
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中国画一般分为人物!山水!花鸟三大类"食雕适宜以花鸟!鱼虫!走兽为题材"选用这些

题材时#一定要注意适应场合!对象和餐宴的性质及目的"因为世界上各个国家!各个民族的风

俗!习惯不同#若不 $投其所好%#就会产生适得其反的效果"如有的国家喜欢百合花!马兰花#
尤其喜欢马 &幸福的象征’#不喜欢菊花!孔雀!仙鹤(有的国家喜欢樱花!龟!鹤#不喜欢荷花(
许多国家喜欢熊猫#而信奉伊斯兰教的国家有的却讳忌熊猫"餐宴的性质和目的各不相同#有的

是迎宾#有的是祝寿#有的是贺喜#有的是庆祝节日#还有的是欢庆亲友团聚等等"在选用题材

时#应注意区别情况#扬吉祥之长#避禁忌之短#以有利于助兴娱人者为上品"

)*构图

这是食雕造型的重要艺术手段"每一件作品#在进行实雕前都应有草图#或者脑中已有构想

成熟的 $图%#然后按图施艺"
构图的原则主要是+分宾主#讲虚实#有疏密#有节奏#既有统一#又有变化"实践证明#脱

离了这些原则#作品就不会达到理想的效果"构图只求统一不讲变化#就显得呆板!乏味#艺术

性差"
分宾主是构图中最重要的一点"一组食雕作品#如果以花为主#叶就是宾#必须突出主体#不

能平分秋色"
有些蔬菜雕刻#在组装时不分花或叶胡乱拼装#花朵的品种!大小也无规律#陪衬物喧宾夺

主#必然给人以 $乱%的感觉"在书画界#一般评论画的好或差#有两句话的标准+好画是 $空!
淡!雅!活%#差的则是 $满!黑!艳!呆%"这种说法对食雕也是适用的"艺术大师李可染谈中

国画规律时说+$似奇而反正%是中国字画结构的规律"$奇%是变化#$正%是均衡#奇!正相反

相成#好的构图就是使奇和正在变化中达到了统一"

,*形象

在食雕中#形象好坏决定着作品的成败"没有形象#作品就无从谈起"因此#形象必须真实#
只有真实才会有感情!有神韵"当然#艺术上的真实#不等于照像的真实#它是生活真实的再加

工#要剪裁#要夸张#要立新意"这就要求作者必须熟悉生活#了解物象#善于抓住物象的基本

特征"我们知道#$龙%是我国先民想象的神物#长期以来人们把它作为民族的图腾"其实#世界

上并不存在龙这种动物#但在几千年的演变中#人们顺取其物象的特征#已经把龙描绘成了一个

特定的形象"尤其唐!宋以后#龙的形象就已基本定型了"归结起来有所谓 $八似%之说#即+头

似马#角似鹿#眼似兔#身似蛇#鳞似鱼#爪似鹰#掌似虎#耳似牛"以这些物象的局部特点构

成一个威严高贵的龙的形象"试想#如果不按以上特点去塑造龙#人们看了就不会产生美感"

-*意境

食雕的意境#也是食雕主题思想的升华#即情景交融所达到的完美境界"这就是说#艺术要

有意境#作者自己首先要有充沛的感情#而感情还必须进入一定的境界#又能够把客观事物精萃

部分集中反映出来#其作品才是高品位的"
上述一般原则和规律#施雕时必须准确掌握"如果不从实际出发#不按规律程序操作#顺手

拿来#随意拼凑#那就会弄巧成拙#令人败兴"另外#在具体运用色彩方面#要注意把绘画艺术

和烹饪技术巧妙结合起来#不要一味追求大红大绿#宜浓则浓#宜淡则淡#只有这样才能真正塑

造出形象逼真!色彩和谐!富有诗情画意的作品来#也才能给人以美的享受"

.,/. 食品雕刻精选



!五"食品雕刻工具及基本运刀方法

食品雕刻工具是实施食品雕刻的重要物质条件#雕刻工具越齐备$越好用#越有利于提高食

品雕刻的效率和质量%雕刻工具主要是刀具%目前常见的食品雕刻刀#有 &’件套$&(件套$&)件

套$*’件套和 (’件套等几种%当然#也可以根据自己的需要单件备置%本书彩图 )+$,-页及封

.所介绍的是 (’件套的食品雕刻刀#它各种规格比较齐全#并有多种食品模具#更能满足雕刻造

型的需要 !购买食品雕刻刀#可与北京 ’’&,号信箱赵庆华联系"%雕刻刀主要分为四类/
一是切刀 它用来对雕刻原料切段$切块$切条等#也常用以选取原料%所以只要能满足此

项切割需要的刀#比如一般菜刀$西瓜刀$西餐刀等均可充用%
二是小刀 也叫刻刀#是食雕的主要工具%刻刀的具体品种很多#主要分为直式刻刀和斜式

刻刀两种%直式刻刀是雕刻中最常用的#一般都有尖锐的刀头#运用起来灵活顺手%其中一种刀

片的横断面呈弧状#弧长由刀尖到刀尾逐渐加大#主要用于旋剜$镂刻圆形及弧形孔#雕刻呈圆

形或弧形的部位%斜式刻刀#又叫弯头刻刀#其刀刃或刀背与刀柄间有一定的钝角#一般在 &0-1
左右%

三是戳刀 戳刀的刀刃开在刀具前端#使用时向前推顶%戳刀有多种形状和规格%形状是指

刀刃推进在原料上形成的刃印 !亦即刀刃的横断面图形"#其中有半圆形$弧形$2形$3 形$4
形及其他多种花形%为利于戳刀的推进#戳刀的刀刃多数都由小到大#一般称做斜口戳刀#也有

齐口的和双斜口的%齐口戳刀#又叫定型戳刀#只要进入便留下了确定的刃印#只有吃入的深浅

之分%而斜口戳刀的印刃是由吃刀深浅所决定的#进刀越深#刃印越大#反之则小#所以又被叫

做半定型戳刀%
四是特种刀 主要是用来进行剜$刨$压的刀具#如剜勺$刨刀和模压刀具等%
食品雕刻基本运刀方法有以下几种/
切 把原料用直切或其他适宜的切割方法断开的刀法%
削 刀刃基本上平贴在原料上#去掉原料表层的刀法%
刨 用特制工具去掉原料表层#或制取原料薄片的刀法%
旋 围绕一设想点或一设想轴#对原料作圆弧形或螺旋形加工的刀法%
直 运刀平直#刃过后原料平整无凹凸的刀法%
掏 或称剔%工具深入原料#除去废料的刀法%
刮 刀刃与被刮原料表面#呈略小于直角的大锐角#顺着原料轻轻擦抹#去掉原料棱角$极

薄表层或毛疵的刀法%
锯 作拉锯式进刀的刀法%
片 用刀将原料去薄或找平的刀法%
戳 用戳刀在原料上推顶进刀的刀法%
翘 工具顺着原料表层#由浅入深推进#使刻出的原料由薄到厚#并使薄的一头仰卷的刀法%
模压 用模具在原料上压模#取用模内压出的成形原料块的刀法%
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