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多个烹饪及食雕大赛中担任评委。获国家职业技

能竞赛裁判员、高级烹饪技师、国家级评委及中

国烹饪名师称号。

曾任中华人民共和国国家商务部外派厨师考

评员、北京市劳动局国家职业技能高级考评员、

中国药膳研究会理事、北京民族大学烹饪系教

授、北京古城旅游学校专家顾问等职。

现任中国智慧工程研究会副秘书长、美国食

品设计家协会秘书长、北京西餐业协会星级餐厅

评定评委。

作品有《新派果蔬雕》、《食雕食塑》、《鸭鹅

美味30例》、《京华面塑》、《工艺食雕》、《美味豆

制品菜》、《鲜美水产品菜》等。
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工具介绍

（1）8寸不锈钢分刀

主要用来切割原料、打

圆时使用，刀身较短，比较适

合手小的人使用。

（2）12寸不锈钢分刀

比8寸刀宽而且大，适合

手大的人使用。

（3）12寸圆头不锈钢西瓜刀

刀身较长，适合用来切

西瓜和哈密瓜等，可以轻易

将原料一刀切断。

（4）不锈钢剪子

用来在较薄的原料边缘

营造特殊较果，同时也可以

用来切断较硬的枝、梗。

（5）不锈钢异型头戳刀

用来创造出常规刀具所

创作不出来的效果，为在原

料表面营造出肌理效果。

食品雕刻入门
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（6）打孔套管（圆孔刀）

可以用不锈钢天线进行改

制，从而得到口径大小不同的

套管，用来在原料上打大小不

同的孔洞。

（7）改造钩型刀

主要用于常规刀具够不着

的原料及死角。

（8）改造鹰嘴手刀（手刀）

较适用于划刻曲线及雕

刻花卉的内层，且不容易伤

及花瓣。

（9）瓜皮跑线刀

主要用来在瓜皮表面划刻

出具有一定深度的线条，在雕

刻西瓜灯时比较常用。

（10）画线条笔

用于在西瓜表面划刻出线

条，较适合画曲线，常用于刻西

瓜皮。

食品雕刻入门
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（11）画圆器

用大头针和玻璃绳制成，

主要用来代替圆规在西瓜表面

刻画出标准的圆形。

（12）木刻刀

用以在西瓜表面刻出阴

槽，常用于刻西瓜表面的阴文

图案，也可以用来刻花瓣较细

的菊花花瓣。

（13）去皮刀

用以去除瓜果类原料表面

的表皮。

（14）台湾产戳刀（V 型刀）

用来雕刻花卉、人物、动

物，材质较厚，硬度高。

（15）台湾立刃手刀（平口刀）

用白钢制作而成，适合刻

小动物及人物。

食品雕刻入门
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（16）挖球器

用来挖制半圆形的小球及将

原料内部挖空。

（17）西瓜灯挑皮刀

在刻西瓜灯时用来将皮肉分

离所使用的工具。

（18）衣纹刀

主要用来刻衣服衣纹处的形

状和凹槽。

（19）圆口戳刀（圆口刀）

用来刻画弧形的槽或戳刻

花瓣。

磨制时用三棱磨刀石或水砂纸。

（20）方口刀

用来刻方形的槽或方形的花

瓣，是一种比较特殊的刀具。

食品雕刻入门
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（25）三棱磨刀石

用来磨V型刀具的刀刃。

（26）水砂纸

用来圈成圈，磨制圆口刀的刀刃，也

可以用来磨光原料表面。

（27）油 石

用来磨制刀具的大型工具，由于本身

的质地较粗糙，所以不适合磨刀刃。

（28）细磨刀石

用来磨制粗的油石初加工过的刀具，

主要用来细磨刀具的刀刃。

刀具在开刃时可用油石的粗粒来磨制大

形状，再用细面

的细石磨制，最

后用水性细磨

石来磨制刀刃。

（21）相思豆

用来做动物的眼睛，为防止其在水中

涨发，可在表面喷上光油并晒干后再用。

（22）圆 规

用来在原料表面画圆或等分距离。

（23）竹 签

用来连接和加固大型原料防止其脱落。

（24）竹牙签

用来连接和加固细小的原料。

食品雕刻入门
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分刀打圆

打圆法
打圆法是雕刻花卉的初步技法，熟练地掌握打圆技

术可使花卉的外观更规整。

*
*
*
*
*
*

分刀打圆球

食品雕刻入门
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直刀法
*
*
*
*
*
*

直刀法是刻花卉的基础刀法，要求薄厚均匀，表面

光滑。

旋刻法 旋刻法要旋出连续不断、薄厚均匀的片，要求表面

平整，这是刻花卉时去掉余料的一种常用方法，一定要

熟练掌握。

*
*
*
*
*
*

平口刀直刻花瓣

平口刀旋刻

食品雕刻入门
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戳刀法
戳刀法是用戳刀戳刻出连续不断、粗细均匀的条，可

用刀和圆口刀进行戳刻长条的练习，直至将原料戳刻完成。

*
*
*
*
*
*

木刻刀戳刻 圆口刀戳刻

食品雕刻入门

1

2

3

4

1

2

3

4



1 5

○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

速写练习
*
*
*
*
*
*

准确描绘物体的轮廓，是提升造型准确率非

常有效的方法。速写用钢笔、铅笔、签字笔都可

以，要求准确、快速、生动。在熟练掌握速写技

法后还可以画素描，可以提高对体和面的理解，

在立体造型时有助于用精确的刀法刻划出形体的

轮廓，很好的把握造型与结构之间的关系。

食品雕刻入门
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平面雕刻

Pingmian Diaoke
平面雕刻的造型简单，多用平口刀，所以

多用直线和角度不太大的弧线，主要运用于

热菜的配料，还可以用于调酒时酒杯

沿上的造型装饰。



1 7

○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○ ○

食品雕刻入门

归 巢

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


