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届全国餐饮业认定师、国际食品雕刻大师、第五届全国烹饪

大赛金牌得主、浙江省餐饮行业协会理事，荣获“全国优秀厨

师”称号,现任浙江旅游职业学院烹饪教师。

16岁从事厨艺，酷爱食品雕刻。在实践中碰到了很多困

难，经历了许多曲折，这一切更加坚定了对食品雕刻的执著

追求。为了使雕刻技艺能进一步提高，走南闯北先后学习了

南北各派的食雕风格，汲取了根雕木雕的精华，并巧妙地将

其与食雕融为一体，自创了海波风格的雕刻技法，在综合素

质上和技艺上又有了新的突破。

2002 年遇到中国烹饪大师、浙江旅游职业学院酒店管

理学院副院长戴桂宝大师的精心栽培，通过自己的不懈努

力，在杭州创办了海波厨艺工作室,三年后又陆续在宁波、

台州两地开设了分工作室，为浙江乃至全国烹饪界培养了一

批又一批雕刻能手，使他们先后获得了众多奖牌。并为政

府宴会、美食节展台、技能比赛、宾馆大厅装饰及圣诞、

中秋、除夕等晚宴设计作品，得到了各界的好评。其作品

先后被多家烹饪杂志、报刊、电视台报道。
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浙江旅游学院。2003年拜刘

海波为师，曾荣获浙江省烹
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前   言

食品雕刻是艺术产物的一种，在我国有着悠久的历史，是我国烹饪文化艺术

中的一枝奇葩，是对烹饪文化的主题升华。它化平凡为神奇，使普通菜肴耳目一

新。食者在钟情于美食的同时还有一种靓丽的视觉享受，从而更活跃宴席气氛。

随着烹饪行业的迅猛发展，食者对美食的要求不仅仅局限于色、香、味、形，

还更注重菜肴的整体艺术效果，这就要求食雕从业者不断提高自我艺术修养和雕

刻技艺。

《精编食品雕刻赏析与技艺》介绍了花木类、人物类、禽类、兽类、鱼虾类等

许多精美的食雕作品及其制作步骤，重点分析了泡沫雕和果蔬组合雕的选料、刀

具、刀法及制作程序和技术要领，供食雕爱好者欣赏和参考。食雕学习者可以通

过本书步骤分解图模仿学习。

出《精编食品雕刻赏析与技艺》一直是我们最大的心愿。回顾以前的艰辛历

程，在此衷心感谢关心、帮助过我们的所有界内好友。我们决不敢懈怠，以最大

努力把它做好，希望大家一如既往地关注和支持我们。由于时间匆忙，书中难免

有疏漏和不足之处，敬请广大同行谅解，并给我们提出宝贵意见。

                                                             刘海波

      写于中国杭州

网址：http://www.haibodk.com
http://www.dk58.com

杭州工作室电话：13758238481   13516714612    13216174333(办)

宁波工作室电话：13515883608  13586623719

台州工作室电话：13033651977
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食品雕刻是我国饮食文化的组成部分，是中国烹饪技艺中一颗璀璨的明珠。食品雕刻工

艺是指运用雕刻技术将食品原料制成各种艺术形象，用来美化菜肴、装饰宴席的一种工艺。

食品雕刻中丰富多彩的造型、精巧别致的图案和精湛娴熟的制作技艺，形成了其独特的艺术

风格，成为世界烹坛百花丛中独放异彩的奇葩。

一、食品雕刻的分类

食品雕刻根据所使用的原材料可分为果蔬雕、黄油雕、糖雕、冰雕及琼脂雕等；根据

雕刻工艺可分为整雕、组合雕、浮雕、镂空雕、突环雕等；根据品种的造型可分为花卉类、鸟

雀类、鱼虫类、兽畜类、吉祥物品类、瓜雕类等。

（一）根据雕刻原材料分类

1.果蔬雕。选用蔬菜瓜果作为原料。这类原料取材容易、成本低、颜色鲜艳、可雕性

强，是食品雕刻的首选材料，在行业中广泛使用。因此，本书大篇幅介绍果蔬雕刻实例。

2.黄油雕。选用硬度大、可塑性强的人造黄油为原料。小件的黄油雕作品可以直接用手

捏出来，用于盘中装饰；大型作品则要先根据形态用竹片、木头做一个支架，然后再塑上黄油。

与果蔬雕不同的是，果蔬雕是由表到里去掉多余的部分，是一个减料的过程，而黄油雕则是一

个加料的过程。

3 .糖雕。选用饴糖作为原料。造型优美，色彩艳丽华贵。

4.冰雕。选用机冰作为原料，用于大型宴会、鸡尾酒会、冷餐会中的装饰品。一般需

借助不同颜色的投射灯光来照射，以衬托其美感，增加效果。

5.琼脂雕。采用琼脂为原料，将其浸泡蒸熔后调入果蔬汁或食用色素等，冷却成初坯后

再用其制作成不同风格、题材的作品。这是一种极具发展潜力的新式雕法。与其他雕刻相比，

琼脂雕的原料不受地域性、季节性限制，成品如美玉、似翡翠，晶莹剔透，给人以强烈的视觉

美感。由于原料初坯中调入了天然果蔬汁、食用色素和香精等，使其具有果冻风格，入口滑润，

清甜爽口，保存期长，可反复使用，能有效地降低原料的成本。

6.泡沫雕。虽不属于食品雕刻范围，但近年来为各类美食展台、各类大型烹饪活动丰富
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了作品、营造了氛围，推进了烹饪雕刻艺术的发展。它体积大，立体感强，造型气势磅

礴，有些统一涂以黄油，有些涂上相应的颜色，也有些保持泡沫本色，是烹饪雕刻艺术的

一个支流。

（二）根据雕刻工艺分类

1.整体雕刻，又称整雕、圆雕。选用形体较大的一整块原料雕刻成一个独立完整的立体成

品，形象逼真，具有完整性和独立性，不需要其他雕刻制品的参与和衬托，不论从哪个角度来

看，立体感都较强，具有较高的欣赏价值。这种雕刻难度系数最大，需要一定的美学基础和立

体雕刻技艺。

2.组装雕刻，又称组合雕。因果蔬原料体积的限制，雕刻作品的体积也受到了限制，而

组合造型则可延伸空间，造就空间。常用多块原料分别雕刻成作品的各个部件，然后再组装成

完整的物体形象，具有色彩丰富、雕刻方便、成品立体感强、形象逼真的特点，是一种比较理

想的雕刻形式，特别适合一些形体较大或比较复杂的物体形象的雕刻。

3.浮雕，即平面雕。利用原料表皮与肉质颜色的差异，在原料的表面上雕刻出凸起或凹

下的各种图形花纹，装饰性强，图案简洁，常用于西瓜盅、冬瓜盅、花瓶等的制作。浮雕花纹

向外凸出的称为凸雕或阳文雕；与凸雕相反的称为凹雕或阴文雕，即花纹向内凹进，背景

凸出，其雕刻速度较快，难度较小。

4.镂空雕。是将西瓜、冬瓜等去瓤，把表面刻画图案中不需要的瓜皮挖去，刻成具有

空透特色的雕刻方式。

5.突环雕。在西瓜等表面雕刻出各种环状的、表皮与母体脱而不离、各环相互连接的图

案。即将需分离部分的表皮铲起，并留部分与母体相连，再在其中分割出一定形状，使其能凸

出瓜体并因环的连接而不脱离瓜体。

（三）根据品种的造型分类

⒈花卉类。如菊花、玫瑰、月季、牡丹、大丽菊、马蹄莲、荷花、牵牛花、梅花

等。雕刻时可在色泽明暗、形状大小及花瓣宽窄、疏密、弯直等方面加以变化。

⒉鸟雀类。如孔雀、凤凰、鹰、鹤、天鹅、鸳鸯等。可采用整雕或组合雕，一般

选用体形较大或形体相宜的原料。

⒊鱼虫类。如金鱼、鲤鱼、虾、蟹、螳螂、蝉、蝴蝶等。

⒋兽畜类。如兔、龙、牛、马、麒麟等。有立体整雕、分雕组装和浮雕等表现形式。

⒌吉祥物品类。如花瓶、绣球、福寿等。可采用整雕、分雕组装、镂空雕、浮雕等

技法。

⒍瓜雕类。如瓜雕、瓜盅、瓜灯等。瓜雕是在整只西瓜的表面进行凸雕和凹雕加工，
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制作较简单，主要在于表面图案的设计；瓜盅一般作盛器使用，由盅盖、盅体和底座(有

些底座用瓷盘)三部分组成，盛装甜品和热菜等；瓜灯是专门用来观赏的雕刻制品，在瓜表

皮上雕刻出各种精美的透孔花纹图案及各种各样的突环和连扣，当雕刻完毕再挖出瓜瓤，内

置点燃的蜡烛或通电的灯泡，光亮透过瓜壁的突环雕缝和镂空的空隙向外散射，形如灯笼。

二、雕刻基本程序

食品雕刻有一定的操作程序，不能先后更换，否则会影响作品的质量。基本工艺程序

大致如下：

1 .命 题 。命题是食雕创造的先决条件。命题要根据筵席菜肴或宴会的主题、性质、规

格、要求等条件来确定雕什么样的作品。

2 . 构 思 。命题确定后，要构思出作品的规格造型，并反复修改确定最后构思的初稿。

3 .选 料 。初稿确定后，就可以进行选料，包括选择原料的颜色、大小、形状、质地以

及陪衬的原料。

4 . 布 局 。布局就是把设计好的初稿在原料上表现出来，包括初胚造型。

5 . 制 作 。制作就是将布局的最后方案进行实际操作。要先修出作品的大致轮廓，再细致

雕刻。

6 . 修 饰 。修饰就是对雕好的作品进行修整，加以装饰物件，以及组装成形、色彩搭配。

三、雕刻成品的保存方法

雕刻成品中大多含有较多的水分和某些不稳定的元素，如果保管不当，很容易变形、变

色而损坏。它是艺术性很高且费工较大的观赏品，因此，必须加以珍惜，妥善保管，以尽量延

长使用时间(利用熟料雕刻的成品一般当时食用，故不存在保存问题)。雕刻成品的保存主要是

对蔬果雕刻而言，其保存方法通常有以下四种:

1.水浸保鲜法。把雕刻品放入 1%的白矾水中浸泡，防止干瘪，延长寿命。若在浸泡过

程中出现白矾水浑浊现象，应及时更换同样浓度的白矾水继续浸泡。另外在存放雕刻品的冷水

中加入几片维生素 C，也可使雕刻品较长久地存放。心里美萝卜不宜用水浸保鲜法，因为其原

料容易褪色。

2.低温保鲜法。把雕品放入盆内加上凉水(以淹没雕品为宜)，然后放入 1～2℃的冰箱

内，这样相对可以延长保存时间。这是一种常用的简易方法，最易保管点缀用的雕刻品和正在

进行雕刻中的原料或半成品。

3.密封保鲜法。在雕刻品表面涂上一层明胶液，冷凝后可使雕品与空气隔绝，也可较长
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时间地存放。适合保存大型的展台上的雕刻品。

4.喷水保鲜法。用水壶经常往雕刻品上喷水，保持雕刻品的湿润，起到保鲜作用。这

一方法最快捷便利，是目前最常用的方法之一。

5.密封低温保鲜法。用保鲜膜把原料包裹起来，使雕刻品与空气隔绝，然后放入 1～2℃

的冰箱内，这样能较久地保持质地新鲜和色彩鲜艳。这是目前最佳的方法。

6.保色保存法。用柠檬酸（或白醋）与水按 1∶50 的比例调配，将雕刻作品浸泡于其

中，使一些含淀粉高的作品不易变色。如香芋、番薯。

四、雕刻的应用范围与作用

（一）食品雕刻的应用范围

1.作为菜肴的配料。

2.菜盆中作装饰点缀。

3.宴会桌面上作为看盘。

4.直接用于盛装菜肴。

5.美食展台的局部点缀。

（二）泡沫雕应用范围

1.高级宴席上作为看台。

2.大型冷餐会、大型酒会的主题造型。

3.大型美食展台的主体造型。

（三）食品雕刻的作用

1.点缀作用。我们常可以看到画家在画人物画时，喜欢在其旁画些花草、树木或题字，

目的在于使画面有生气，不呆板，起到烘托作用。食雕的作用也与之相同。例如一只栗色的烧

鸡，盛装在盘中总不免有些单调、呆板，如放上一朵食雕花卉，便会生气盎然，鲜亮明快，诱

人喜爱。有些菜肴比较杂乱，如果放上食雕点缀，便能把它们统一起来，使其形色兼备。食雕

在点缀方面的作用是很大的，可以说，大部分食雕都是为点缀菜肴而制作。

⒉补充作用。有些花式冷盘和花式热菜，如“龙凤呈祥”、“孔雀鳜鱼”等，如不

借助食品雕刻，用简单的刀法处理原料，那就很难做出龙头和孔雀头，整个菜肴的形象就会失

去完整性。因此，食雕在菜肴中的补充作用不可忽视。合理使用能使菜肴形象更加生动，色彩

更加艳丽。

点缀与补充有所区别:一般说来，需要补充的菜肴，食雕必不可少，少则会破坏整个菜

肴形象；而需点缀的菜肴，就不一定非要食雕不可，只是用了食雕能使菜肴锦上添花，更

4



为鲜明，但如不用食雕，菜肴依然有其自身的形色，不会影响其完整性。

3 .盛装作用。各类食雕瓜盅，如“西瓜盅”、“冬瓜盅”在菜肴中的作用主要是取代

盛器，以此美化器皿，增加菜肴的形象感和艺术性。如一盆水果或一盆甜羹，盛装在瓜盅内与

盛装在一般盆内就给人以两种不同的感觉。一般认为，装在盆中的平凡不奇，而装在瓜盅中则

会身价倍增。由此看来，用食品代替盛器盛装菜肴，能收到良好的效果。

4.主导作用。食品雕刻作品常用于盛大的宴会以及中、小型宴席宴会台面的装饰和菜肴

的造型、点缀及盛装，起着烘云托月、锦上添花的艺术效果，具有独特的魅力。但在盛

大的宴会和展台上的大型雕刻不仅起着装饰作用，更起着主题的主导作用。它代表着宴会的

主题，反映宴会的活动内容，寓意着宴会的内涵。

五、雕刻常用刀具

通常根据食雕作品的规格、制作的繁简程度来选用不同类型的刀具。

1.主刀（图 1）。主刀又称手刀，用途广泛，是雕刻中必不可少的刀具。

2. U 形戳刀（图 2）。U形戳刀又称圆口刀，主要用于雕刻鸟的羽毛、鱼的鳞片等。

3 . V 形戳刀（图 3）。一般用于雕刻鸟的羽毛、假山以及一些纹路、线条。

4 .线刀（图 4）。用于勾勒出作品的轮廓、图案和线条。

5 .其他刀具（图 5）。如圆规、削皮刀、挖球刀等。

图 1 图 2 图 3

图 4 图 5
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原 料 ：胡萝卜、青萝卜、番薯、心里美。

工 具 ：主刀、U 形戳刀。

类 型 ：果蔬组合雕。

寓 意 ：风调雨顺，喜气吉祥，长寿平安。

要 点 ：花瓣大小、厚薄要均匀，层次要分明。

雕 刻 时 间 ：5 0 分钟。

适 用 范 围 ：可用于酒席看盘、珍贵菜肴围边。

【春夏秋冬】

原 料：泡沫。

工 具 ：主刀、热胶枪。

类 型 ：零雕组装。

寓 意 ：荷花清心脱俗，象征高贵的气质。

要 点 ：掌握好作品重心，充分体现出荷花的神韵。

雕 刻 时 间 ：7 0 分钟。

适 用 范 围 ：多用于展台或看台的点缀。

【夏韵】

鉴赏篇

一、花木类
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原 料 ：泡沫。

工 具 ：主刀、热胶枪。

类 型 ：零雕组装。

寓 意 ：牡丹花色彩艳丽华贵，象征高贵的气质。

要 点 ：掌握好作品的上色工艺，充分体现出牡丹花的华贵。

雕 刻 时 间 ：7 0 分钟。

适 用 范 围 ：多用于展台餐厅的点缀。

【春韵】
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原 料 ：胡萝卜、白萝卜、南瓜。

工 具 ：主刀、U 形戳刀、勾线刀。

类 型 ：果蔬组合雕。

寓 意 ：象征荣华富贵及有情人共享花好

    月圆之美景，给人一种美好的憧憬。

要 点 ：每片花瓣要镂成 U 形，组装时注意

     层次和整体的搭配。

雕 刻 时 间 ：1 小时。

适 用范 围 ：多用于喜庆之事。

【花好月圆】

原料 ：泡沫。

工 具 ：主刀、热胶枪。

类 型 ：零雕组装。

寓 意 ：象征富贵吉祥。

要 点 ：掌握好作品的整体效果，体现

     出花韵的富贵。

雕 刻 时 间 ：7 0 分钟。

适 用 范 围 ：多用于展台餐厅的点缀。

【富贵长春】
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原料 ：胡萝卜、白萝卜、青萝卜、南瓜、心里美。

工 具 ：主刀、V 形戳刀、U 形戳刀。

类 型 ：果蔬组合雕。

寓 意 ：喻示生活美满，欣欣向荣。

要 点 ：色泽搭配要柔和、鲜明，组装时要突出主题效果。

雕 刻 时 间 ：8 0 分钟。

适 用 范 围 ：多用于中餐盘饰或看盘。

原料 ：白萝卜、南瓜。

工 具 ：主刀、U 形戳刀。

类 型 ：果蔬组合雕。

寓 意 ：莲花多籽，故可寄托多子多福之愿。

要 点 ：藕里面要用 U 形刀镂空。

雕 刻 时 间 ：8 0 分钟。

适 用 范 围 ：多于用热菜盘饰或摆看盘。

【花篮】

【莲花】
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原料 ：白萝卜、南瓜、胡萝卜。

工 具 ：主刀、U 形戳刀、V 形戳刀。

类 型 ：果蔬组合雕。

寓 意 ：莲花出淤泥而不染，与白鹭结合象征祥和纯洁。

要 点 ：掌握好作品重心，白鹭和莲花的组装要协调。

雕 刻 时 间 ：8 0 分钟。

适用范围 ：可做热菜盘饰，或在情人节时摆看盘。

【莲鹭】

原料 ：南瓜。

工 具 ：主刀、V 形戳刀。

类 型 ：果蔬组合雕。

寓 意 ：竹亭亭玉立，梅凌寒留香，都是吉祥的象征。

要 点 ：刻竹时要节节有序，梅花花纹要清晰。

雕刻时间：6 0 分钟。

适 用范围 ：可用于热菜盘饰或看盘。

【梅竹】

10



原料 ：泡沫。

工 具 ：主刀、热胶枪。

类 型 ：组合雕。

寓 意 ：喻示对美好未来的憧憬。

要 点 ：注意体态、线条和衣、袖的随风飘动感以

     及人物的神情。

雕 刻 时 间 ：2 天。

适 用范围 ：适用于大型宴会展台的布置。

【女娲补天】

原料 ：南瓜。

工 具 ：主刀、V 形戳刀、U 形

      戳刀。

类 型 ：果蔬组合雕。

寓 意 ：喻示富贵吉祥、快乐、

      幸福。

要 点 ：体态神情要随和自然，

     要体现出身短、头短、

      耳朵较长的特征。

雕 刻 时 间 ：1 2 0 分钟。

适 用范围 ：适用于高档宴席

         的装饰。

【逍遥】

二、人物类
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