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出 版 说 明

    改革开放以来，伴随着人民生活水平的提高和对餐饮业需求

的急剧增长，我国的高等烹饪教育得到了快速的发展，高等烹饪

教材建设也取得了一定的成果。

    但是，由于我国的高等烹饪教育起步较晚，又长时间囿于各

省区、各单位独立办学局限，自主设教、单兵作战的办学形式不可

避免地造成了许多高等烹饪教材缺乏必要的规范和深人的科学

论证。对此，广大烹饪教育工作者非常期望有关方面组织编写一

套适合我国高等烹饪教育不同地区、不同层次需要的规范化、科

学化的教材，以适应高等烹饪教育，特别是高等职业教育事业的

发展。1997年7月于济南召开的首届中国烹饪高等教育学术研讨

会上，就此深人讨论并决定组织全国各办学单位编写面向21世

纪中国烹饪高等职业教育系列教材。

    我社基于烹饪专业属于大食品学科这一国内外学科归属的

统一认识，认真听取专家意见，决定聘请在全国有影响的高等烹

饪教育专家学者，着手编辑出版高等院校烹饪专业系列教材。

    为确保教材编写质量，我社在各烹饪高校推荐和广大烹饪教

育专家认可的基础上，组成了由黑龙江商学院原烹饪系系主任、

中国饮食文化研究所所长赵荣光教授，原扬州大学烹饪系系主任

季鸿良先生为负责人的教材编审委员会。参加教材编审策划工作

的有扬州大学旅游烹饪学院、黑龙江商学院、广东商学院、天津商

学院、武汉商业服务学院、北京联大旅游学院、黑龙江餐旅专修学

院、华中农业大学、河北师大职业技术学院、广西南宁职业大学、

东方美食学院、四川行政学院、四川烹饪高等专科学校、上海旅游

专科学校等十余所院校的专家和教师。1998年7月和9月，我社
先后在北京和扬州召开教材编审会议。会议对各参编院校提交的



39份编写大纲进行审议，规范了20种教材名称，制定了主编、主

审人选的标准，并按此标准适当参考各校申报材料拟定了每种教

材的主编、主审及参编人选。会议决定分期分批用两年左右时间，

将全套教材出齐。

    受教材编审委员会的委托，我社曾派人两次到教育部高教司

教材处汇报了有关烹饪教材编写运作情况，并呈交了书面汇报材

料，得到了有关负责同志的充分肯定和热情指导。根据领导部门

的指示精神，我社提出了对这套教材出版的总体思路，强调要在

保证质量、编出特色上下功夫;要加大教材的科技含量，在科学

性、规范性、系统性、广泛性和适用性上突出这套教材的特色。对

其中部分教材还配制了音像光盘随书配套出版。

    经过全体参编人员的努力，本套教材现已陆续出版，我们热

忱欢迎广大专家学者和教师给予批评指正。

    本书在编审出版过程中得到了广大烹饪教育工作者和有关

部门的大力支持和鼎力相助，在此一并表示感谢!

中国轻工业出版社
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    食雕在厨艺中占有什么样的位置?在食者的心目中占有多重

的分量?在青年厨师学习中占有多少比重?长久以来，这些问题一

直困扰着我们。了解这些间题是学好这门课的基础。解答这些问

题，不得不先从烹饪的一些基本概念谈起。

    烹饪是技术亦是艺术，但两者之间的关系如何呢?第一是技

术，第二是艺术。说是技术是因其具有很强的工匠性、实用性、功

利性，说是艺术是因其多为手工操作，有个性，有差异，且追求味、

嗅、触、视、听觉的审美。它的这种双重属性，可以满足人类物质与

精神的双重享受。

    人的五官是艺术审美的主体，诸如听觉审美有乐音、歌曲，视

觉审美有绘画、雕塑。烹饪是一种综合审美艺术，是一种以味、嗅、

触觉为主，听、视觉为辅的审美艺术。食雕是烹饪艺术多元内涵结

构的一部分，主要展示的是形色美，更多满足的是食者的视觉享

受，是烹饪艺术的辅助角色，主要用于酒会、展台、宴会、菜式的视

觉美化，起到烘托主题的作用。在饮食活动中，如果说味、嗅、触觉

审美是一朵红花，那么视觉审美的食品雕刻则是绿叶。

    绿叶的角色很重要，首先食者有这个需求，其次确实能对菜

肴起到烘托作用。鉴于此，很多饭店增设专职食品雕刻师，此风已

波及海外。日本烹饪铁人陈建一的四川饭店，长年聘请中国李献

技先生专司食雕工作。很多在职的厨师到美术学院深造，更有诸

多美院毕业生进人厨行，“食雕技师”这个崭新的职业应时而生。

近年来在国内外各种中餐大赛中，均设食雕专项比赛。由此可见，

食雕这枝绿叶在烹饪技术中占有不低于1/4的地位。
    食雕应有更高的升华，它的本质是“饰”，应紧紧围绕这一本
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质，大胆创新、借鉴、升华，以满足当代食者日益变化、提升的视觉

审美需求。诸如借鉴日本菜的装饰，学习其他雕刻的手法，不断探

讨符合食雕本质的独特风格。食雕应有何特征?一是助食欲，二是

加工快，三是选料巧，四是立意新，这是食雕四原则。中国食雕技

术，近年来有很大发展，不同风格流派雕法、雕技百花齐放，较著

名的有北京的赵派、沈阳的齐派、台湾的廖派三大流派。希望更多

的有志者大胆突破创新，追求探讨味觉、嗅觉、触觉审美与视觉审

美的统一;希望出现一批更优秀的食雕技师，为弘扬中华厨艺添

枝加叶。

  刘广伟

2002年4月
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第一章  食品雕刻概述

    食品雕刻是我国饮食文化的组成部分，也是中国烹饪技艺中

的一颗灿烂明珠。它以秀丽端庄的东方特色，跻身于世界厨艺之

林，成为中国烹饪文化中的瑰宝。

    我国的烹饪技术历来强调色、香、味、形并重，即烹制菜肴不

仅要重视其营养、味道，更要注重菜肴的造型和色彩这一视觉审

美，也就是我们现在所说的菜肴的“卖相”。食品雕刻正是在追求
烹饪造型艺术、色彩搭配艺术的基础上发展起来的一种菜肴点

缀、装衬的应用技术。

    食品雕刻，简称食雕，一般是指运用特殊刀具、刀法，将烹饪

原料雕刻成花、鸟、虫、鱼等具体形象的技术。笔者认为食品雕刻

有双重属性，一是其制作原料范围是可食、无毒、无味、易于造型

的原料;二是其成品使用于酒店、宾馆的餐桌上，具有特殊的使用

范围。食雕与石雕、玉雕、木刻等有着共同的美学原理，属于艺术

雕刻范畴。

    这些属性规定了雕刻原料的范围，使其具有易制作、大多可

食用、使用场所独特的特点;同时也使其具有色、形的感染力，给

人以高雅优美的艺术享受。这两者构成了食品雕刻独具魅力的艺

术特点，它丰富了烹饪文化，成为中国烹饪美学多种表现形式的

重要内容。

      第一节  食品雕刻的产生与发展

                一、食品雕刻源远流长

食品雕刻历史悠久，它究竟起源于何时，一时难以准确考证，



我们只能从一些笔记杂著中寻到“蛛丝马迹”。食品雕刻最早起源
于先秦时期，《管子》中便有“雕卵熟研之”的字句。《玉烛宝典》解

释为“古之豪家，食称画卵，当代犹染蓝茜杂色，仍如雕镂，递相响

馈，或置盘姐”。看来，“雕卵”还不是用刀雕刻，只是彩画装饰，这

是食品雕刻的前身。在隋代有“镂金龙凤蟹”出现，据说是在隋场

帝专用的佳肴 “糖醉蟹”上覆盖一张用金纸镂刻成的龙凤图案装
饰品，不是用刀在实物上雕刻，只是雕刻的雏形。到了唐代，有“惘

川小样”的花色菜，据说是模仿唐代诗人王维“惘川图二十景”制

作的，是用炸、月霍、脯、菜瓜、蔬笋各色相间而刻成的景物，一客一

份，若满二十人，便合成“惘川图二十景”(全景)。唐代还有“五生
盘”，据说是“烧尾宴”的名菜，是用牛、羊、兔、熊、鹿五种肉拼成的

彩盘。唐代段成式撰《酉阳杂姐》一书中还记载有用木刻印盒做成

的点心“贵字五色饼”。又曰:“资字五色饼法，刻木莲花，藉禽鱼形

按之。盒中累积五色。”隋唐时期的谢讽在《食经》中写到:“撮高巧

装坛祥饼，金丸玉菜置耀鳖”，意思是说圆坛形高置而巧装的面

饼，金黄色的肉丸与玉洁的蔬菜同置于褐色甲鱼之中，造型和色

彩的搭配都很考究。在晋代，“镂鸡子”一类雕刻已较为普遍，到了

宋代有“雕花蜜煎一行”，说明雕刻已发展到以蜜饯果品为原料，

造型有花卉、动物等，花色品种较为齐全。《山家清供》中记载: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。

宋代吴自牧《梦粱录》“四司六局筵会假赁”中载:“厨司⋯⋯放料

批切，调和精细，美味羹汤，精巧簇花龙凤劝盘等事。”《梦粱录》三
卷“上寿赐宴”中载:“每位列环饼，油饼枣塔为看盘”。宋代诗人陆

游有“清酒如露鲜如花”的佳句，是对当时出现的“玲珑牡丹鲜”花

盘的赞誉。“玲珑牡丹鲜”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，构思巧妙，令人赞叹。宋朝有诗赞扬

州的瓜雕:“练厨朱生称绝能，昆刀善刻琅环青，佩翁对弈辨毫发，

美人徒倚何聘婷。石壁山兔岩人雾，涧水松风似可听⋯⋯”精美的
刻工与立意的新奇在诗中得到了淋漓尽致的表现。可见当时的食
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品雕刻已经达到相当精美的程度了。

    宋代大文学家苏轼也是一名擅长烹调的食家。他经常亲自烹

制菜肴，不但讲究火候，而且非常注重色彩，造型美观。他在《烹豚

诗》中云:“蒸处以半蕉叶裹，熟时兼用杏酱浇，红鲜雅称金盘钉，

软熟真堪玉著挑”。可见诗人已将色、香、味、形融为一体。菜品熟

后，浇上杏汁调剂，色彩金红透亮，造型犹如高雅的观赏盘，味质

软糯而醇香。在宋代的许多酒楼出现看盘、看席，都具有优美的色

彩和造型，而且都是在正式宴席开始前，陈置于桌上，专供食者观

赏，以达到吸引食者，刺激食欲的目的。到了明清时期，在江东重

镇扬州，兴起了瓜雕热潮，用料发展到西瓜、冬瓜。开始是以瓜灯

为多，后来瓜刻盛兴。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，是瓜雕艺术发展的鼎

盛时期。在《扬州画舫录》中有“取西瓜镂刻人物、花卉、虫鱼之戏”

的记载，可见扬州瓜雕技艺的精湛程度。上述食品雕刻大多是用

来装饰餐桌的。

            二、食品雕刻艺术离不开生活

    食雕艺术的发展是离不开社会生活的，我国历史上祭祀活动

中种类繁多的祭品，特别讲究造型工整与技巧，极尽美化之能事，

运用切、割、刻、挖等技法，务求美化原料的形象，实际上就是食品

雕刻的雏形。食雕借鉴了当时常见的艺术品— 玉雕、牙雕的创

意和技法，自然也受到了它们的艺术影响，发展到今天，食品雕刻

已经成为一种独特的艺术。最初出现的食品雕刻不是筵席上使用

的，只是敬神或祭祀而陈列的供品，以后成为皇族或高官欢宴时

边吃边看、用以自娱的观赏品，又由宫廷传人民间，而后又从民间

传到国外。对于食品雕刻的发展与流传，可以做出这样的推论:食

品雕刻是我国烹饪艺术中的一项宝贵遗产，它由来已久，源远流
长，是我们先人在长期的烹饪实践中聪明才智的结晶，是我国烹



饪文化的精华之一。它融精神于物质，合艺术于菜肴，把艺术与食

品巧妙地融为一体，是烘托宴会热烈气氛的重要手段，是中国宴

席美好的内容之一。

第二节 食品雕刻的意义与特点

一、研究食品雕刻的意义

    中国的烹饪技艺是博大精深的。常言道，“一辈子学穿，十辈

子学吃”，这是人人皆知的。而今面对食品雕刻这座高山，不由得

令人赞叹，赞叹它的深邃有趣，赞叹它的美丽壮观。食品雕刻所展

现的魅力是由于它纯艺术性的表现所致，单就形态来讲，它可以

和任何艺术相媲美。如果说糖捏、面塑、奶油裱花是欧美食品造型

方法的话，那么食品雕刻就是独具风姿的东方食品造型方法。塑

者，贴添也;刻者，削去也。糖捏、面塑、奶油裱花的成形方法称之

为塑，是西方国家常用的食品造型方法，即以原料的堆砌添加而

造出形状的造型方法。食品雕刻却与之相反，它是在原料上雕刻

切削，以逐渐减少原料的方式显出形象的方法，与西方食品造型

的方法完全不同。

    (一)研究食雕，是发展中华饮食文化的需要

    任何国家的艺术欲在世界上站得住脚，必须有自己独特的东

西才行。食品雕刻是我国的一种独特艺术，它与中餐一样，一走向

世界，立即受到各国人民的欢迎，各国同行争相效仿。例如:日本

东京银座亚寿多大酒楼 (它的分店遍布日本及世界各地，下属分

店计有40余个)，他们就很推崇食品雕刻，他们刻制的作品，造型

端庄，刀工细腻，可谓精湛的食品雕刻。由此可见中国的食品雕刻

在国外的影响非凡。

    其次，有不少外国来宾在宴席中往往被一件精美的食品雕刻

所震动，常常与之合影，为之欢呼，宴后还带回宾馆继续欣赏。从



这里也可以看出，出中国食品雕刻艺术也是中国人民与世界各国

人民相联系的纽带之一。增强它的魅力，无疑增强了同世界人民

的友谊，扩大了我国对世界的影响。所以，我们应该把这株古老的

艺术之花精心培育，使其茁壮成长，永葆青春。

    (二)研究食雕，是完善中国烹饪学科的需要

    食品雕刻在烹饪学中是一个专门部分，它与烹饪的其他部分

联系较少，在与菜肴结合之前具有艺术品的独立性，它的观赏性

大于食用性。它重美观、重含意、重趣味、重新奇，涉及造型方法、

审美观点、艺术手法、刀工技巧等。我们认为属于艺术方面的东西

是无止境的，只有不断地进取才能跟上时代的脉搏，一旦停步便

是后退。由此可见，我们对食品雕刻的探讨、研究、改革、创新是势

在必行的。食品雕刻学科的建立是对中国烹饪学科的有益补充，

从而使中国烹饪学科更完善、更富于活力。

二、食品雕刻的特点

    食品雕刻是烹饪技术与造型艺术的结合，是一项非常精细的

操作技术，具有较高的艺术性，其主要特点是:

    1.构思巧妙，以衬托主题为责任

    构思的形象适应饮食习俗，富有生活情趣。雕刻的实物形象

一般都是从正面去表现，给人以欢快、赏心悦目之感，从而达到装

饰菜肴、美化宴席的目的。

    2.选料讲究，以根、茎、瓜果为主

    雕刻的原料大多选用含水分多、脆性大、具有天然色彩的瓜

果、蔬菜类。这些原料既取材方便、价格低廉，又便于雕刻，具有烹

调特色。但是这类原料容易腐烂变质和萎缩，不宜久藏。在雕

刻使用中都要采取有效措施，尽量延长使用时间，保持雕刻成品

的形象。

    3.刀具独特，操作简便

    雕刻的刀具特殊，与一般的冷、热菜切配工具和操作方法有



着明显的区别。这些刀具一般都具有轻薄锋利、小巧灵便的特点，

有的还须厨师根据雕刻需要自行设计制造。

    4.艺术性高于制作性，观赏性大于食用性

    雕刻成型的品种大体可分为两大类:一类是专供观赏而不作

食用，另一类是既供观赏又可食用。但由于雕刻成品观赏价值高，

就餐者一般不舍得下著，很少有人去食用。

第三节  食品雕刻的分类与

        基本操作步骤

一、食品雕刻的种类

    随着改革开放的不断深人，各地名师高厨在食雕技艺中，积

极探索，大胆创新，使这一技艺在近几年中得到了巨大的突破和

空前的发展，对中国饮食文化的发展起到了极大的推动作用。作

为一种实用技术，食品雕刻被人们称为餐桌上的艺术。按照划分

标准的不同，食品雕刻常用以下分类方法:

    1.按食用性分类
    食雕作品按照其食用性，可分为可食型和观赏型两种。前者

雕刻的原料为可食性的，作品既有艺术价值，可供人们欣赏，又有

营养价值，可以食用。如以萝卜、南瓜、午餐肉等原料雕刻的作

品。此类作品必须进行严格的原料消毒后方可制作。观赏型雕刻，

其成品只供欣赏，不能食用，但艺术性较强，应用效果极佳，专起

美化和烘托气氛的作用，如泡沫雕。

    2.按结构表现形式分类
    按照雕刻作品的结构表现形式，可划分为整雕、组雕、浮雕和

镂空雕四种:

    (1)整雕  用一块原料雕刻成一件食雕作品，不再需要其他

物料的配衬与支持就自成一个整体。无论从哪个角度观赏，都具



有独立性，且立体感极强，这种雕刻就叫整雕，也就是指用一块原

料雕刻成一个具有完整形体的艺术作品。这种雕刻耗时较少、体

积小，在实际工作中应用较多，效果也好。如用一块萝卜雕刻成一

朵菊花，用一个长腿南瓜雕刻成整龙等。

    (2)组雕  组雕也叫零雕整装，就是用几种颜色、品种各不相

同的原料，分别雕刻出某个形体的各个部位，然后再集中组装成

一个完整的物体形象。如在刻一只仙鹤时，由于原料的大小所限，

往往是先将仙鹤的身体部分雕刻成形，再另取料雕刻出仙鹤的左

右翅膀，然后将刻好的翅膀组装在身体的合适部位。为使形态更

加逼真，可将红樱桃一剖两开，取一半安装在头部作为鹤顶红，这

样，一只栩栩如生的仙鹤才雕刻完成。此种雕刻称为组装雕刻。这

种雕刻耗时较长，在使用前几个小时就开始雕刻，相对比较复杂，

且难度较大，但成品色彩鲜艳逼真，造型灵活，艺术性较强。一般

在大型宴会或高档席面上应用，往往给人耳目一新的感觉，效果

极佳。

    (3)浮雕  在某些原料(如西瓜、冬瓜、南瓜)的表面向外凸出
或向里凹进刻出各种花纹图案，这种雕刻就是浮雕。常有两种形

式:将花纹图案向外突出地刻在原料的表面上为凸雕 (也称阳纹

雕)，将花纹图案向里凹陷地刻在原料的表面上的为凹雕(也称阴

纹雕)。此种雕刻要求操作人员要有较高的绘画技艺，先将设计好

的图案，如亭台楼阁、山水风景、人物形态等画在原料的表面，确

定好去掉和保留的部分，然后下刀雕刻。凸雕在难度和要求上稍

高于凹雕。应用时多表现为西瓜盅、冬瓜盅等。

    (4)镂空雕  镂空雕是在浮雕的基础上，运用镂空透刻的方

法，将设计好的图案刻留在原料上，刻好后在其内部放一支点燃

的蜡烛或小灯泡，灯光便从图案的纹路中透出，意境独具，应用时

多表现为西瓜灯。

    3.按原料分类

    按照原料的不同可划分为以下6种:



    (1)果蔬雕  以各种瓜果、蔬菜为原料进行的雕刻。

    (2)奶油雕  以奶油为原料进行的雕刻。

    (3)冰雕  以天然或自制冰块为原料进行的雕刻。

    (4)糖塑  以糖稀或蔗糖为原料进行的吹塑。

    (5)面塑    以面粉加人适量添加剂和色素为原料而进行的

捏塑。

    (6) 其他雕塑  除以上五种原料以外的其他原料雕塑成的作

品，如泡沫雕等，也被用于酒会等餐桌装饰。

            二、食雕造型基本操作步骤

    食品雕刻造型的制作工艺比较复杂。要运用各种刀法，按照

设计成熟的艺术形象，直接在原料上进行削挖、旋戳、刻等工艺，

制作出不同形象的制品。在具体操作中一般按以下步骤进行。

    1.构思命题

    食雕是一种供人欣赏和食用的烹饪艺术。在菜肴和宴会中，

它既作为一种艺术品出现，又作为一种食品呈现给宾客，不但要

求具有强烈的艺术性，而且要求具备食品的明显特点，所以，食品
雕刻的构思命题，要立足于美的追求和表现，符合菜肴和宴会的

内容、规模、时令的要求，从而达到形、题、意三者的高度统一。所

谓构思，也就是作者(厨师)对自然界观察后的认识，然后加以提

炼、综合，进而设计出适合环境要求的优美造型。

    2.原料选择

    按照食雕步骤，一般来说，先构思命题，再选料。选料即根据

构思的形象，有目的地选择好形状、大小、质地、颜色均适合雕刻

作品要求的原料。这个步骤是整个操作过程的基础。原料的形状、

大小，决定雕刻作品的形象;原料的质地，决定雕刻作品的润湿

度;原料的颜色决定雕刻作品的色彩。实践证明，只有理想的原料

才能雕刻出形态美观、色调明快、各方面都理想的作品来。有时原

料的自然形态，还可出现意想不到的良好效果。如一只生长得自
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