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食品雕刻工艺在烹饪中的应用
孟小露

郑州商业技师学院

摘　要：在中国几千年的历史中，饮食文明在我们的文明中占有很大的比重，我国特色的饮食文化在世界上处

于领先地位，很少有国家的饮食文明能与我国相比。食品艺术雕刻是食品工业中的一项重要技术，可以全面提高菜

肴的品质，赋予菜肴丰富的文化内涵，对菜肴起到整理效果。高端菜肴离不开精致的点缀，而美食艺术雕刻是技术

含量最高的方式，同时难度系数也最高。随着人们对餐饮文化要求的不断提高，优雅精致的美食艺术雕刻大行其

道。在食品烹饪中应用雕刻工艺意义重大，本文对食品雕刻分类进行分析，提出了有效使用雕刻工艺的策略，以期

切实强化食品烹饪品质。
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一、前言

中国饮食文化博大精深、源远流长。自古以来人们

就注重饮食，更是在社会更迭与人们日常生活中渐渐形

成了独特的饮食文化。饮食文化经历几千年的发展，已

成为中国传统文化重要的组成部分之一，宴席设计与制

作、食品雕刻艺术都是其中不可或缺的内容。宴席也称

“筵席”或“宴会”，是人们为某种社交目的，以一定

规格的菜品、酒水和礼仪来款待客人的聚餐方式。宴席

不同于人们的日常饮食活动，具有聚餐式、规格化和社

交性的特征，是人类饮食文明的重要表现形式。主题宴

席则是宴席围绕一个或多个特定的主题，并以此为吸引

标识，向客人提供宴会所需菜品、酒水和礼仪的宴请聚

餐方式，以此让客人获得特定的独特饮食文化体验。主

题宴席与其他宴会的最大不同，在于它围绕既定的主题

设计宴会，围绕主题进行菜品的筛选，选用合适的烹饪

技法加工处理菜品，在宴会的菜品制作、服务礼仪、灯

光色彩、装饰活动等方面突出主题，并通过特定主题策

划、呈现、表达，为客人营造浓郁的宴会氛围。食品雕

刻发源于中国，是将我国传统的牙雕、木雕、石雕和木

刻等工艺美术的造型方法和技巧运用到食品上的一项传

统技艺。食品雕刻是用不同的雕刻技法将具有雕刻属性

的烹饪原料，雕刻成各种植物花卉、动物形象、景观建

筑等多种形象图案和艺术形态来美化菜肴装点宴席氛围

的一种食品技艺和食品艺术。它既是一种烹饪技能，又

是食品中的一门艺术。食品雕刻艺术是烹饪技艺中重要

的艺术表现形式之一，食品雕刻艺术在宴席制作中的运

用有着极为重要的作用，二者的结合，让食品雕刻艺术

进一步深入发展，也让主题宴席更具美感，打造了不一

样的烹饪美学。

二、精化食品雕刻技艺

将食品雕刻运用在主题宴席中，进一步规范了食品

雕刻的操作步骤，让食品雕刻技艺更加精细化、精美

化。食品雕刻是一项十分考验厨师耐心、细心的烹饪技

艺，而宴席制作往往需要突出主题设计，这就更加要求

实现雕刻流程的规范化，让厨师在雕刻前、操作后和成

品展示3个阶段有效衔接，最后呈现与宴席设计主题相

符合的雕刻艺术品。在雕刻前，厨师需要认真仔细揣摩

宴席设计的主题，对最后雕刻成品有所构思，设计好食

品雕刻的样貌、作品结构、摆放位置等，将雕刻成品与

宴席主题完美融合。在雕刻过程中，厨师需要对原材料

仔细观察，因材施技，确定好下刀的位置，并根据雕刻

情况灵活转变刀法技艺，确保雕刻成品的线条流畅、造

型完美。在成品展示阶段，厨师要根据整体设计摆放对

雕刻成品进行修正，使其呈现出完整和谐的美感。食品

雕刻技艺对于厨师而言，是一项极具挑战的技艺。掌握

运用食品雕刻技艺，将食品雕刻运用在主题宴席中，不

仅需要厨师长期的苦练，具有深厚的实践经验，而且需

要厨师对饮食文化有一定的了解，能够根据宴席的主

题，进行宴席整体的设计，并且能够合理运用雕刻技

术、食品雕刻作品的种类，以突出宴席的主题。小型食

品雕刻作品大多是作为点缀品，对整道菜肴加以装饰，

以弥补菜品在颜色或者形态形状上的不足，让食品雕刻

与主菜融合，从而提升菜品的整体层次。小型食品雕刻

作品较为常见，运用广泛，要求食品雕刻小而精致。中

型食品雕刻往往起到盛装菜点的作用，一般出现于中高

级宴会场所。比如用南瓜盅、西瓜盅盛装甜品，用冬瓜

盅、椰子盅盛装羹汤，果蔬呈现龙船、鲤鱼形象等。中

型食品雕刻多用作器具盛装菜点，或是自身单独成菜。

大型食品雕刻作品多作用于展示、观赏之用。食品雕刻

与主题宴席二者的融合，选用适合的原材料进行食品雕

刻，呈现与宴席主题相契合的食品雕刻作品，极大地促

进了食品雕刻技艺的规范化及食品雕刻艺术的精进化发
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展。

三、食品烹饪中雕刻工艺的应用现状

（一）不重视应用

食品雕刻的过程中，传统餐饮行业使用的食品雕刻

的过程不是很多，更现代餐饮行业是源自传统餐饮行

业，仍然使用传统的烹饪方法，更多地关注食物的味

道，不重视食物的装饰。随着现代餐饮业的发展，一些

大型餐厅和西方餐厅更加重视食品的雕刻，但使用的雕

刻技术有限，无法达到理想的雕刻效果。

（二）食品雕刻工艺操作不规范

在高端餐厅，有很多菜肴通过食物雕刻的过程，使

菜肴更加精致。但在食品生产过程中，我们会发现食物

的雕刻过程是统一的，食品雕刻创意是不够的，每道菜

的食材、安置相似的形状和位置，不能明显看出区别，

侧面反映食品雕刻的过程需要提高水平。

四、食品雕刻工艺在烹饪中的应用

（一）将食品雕刻艺术和其他烹饪方法相结合

食品雕刻在烹饪艺术中有其自身独特的价值与意

义，将食品雕刻艺术和主题宴席中其他烹饪方法相结

合，拓宽了食品雕刻艺术运用的路径，为主题宴席更好

的呈现起到了锦上添花的作用。（1）将食品雕刻与冷

拼相结合，运用于主题宴席制作中。食品雕刻和冷拼都

是我国传统的烹饪技艺，展现成品都极为美观。随着冷

拼和食品雕刻的综合运用，将我国的烹饪技术推向了更

为辉煌的发展时期，体现了极高的艺术价值和烹饪价

值。将食品雕刻与冷拼相结合，将表达方式从平面转为

立体，将抽象的审美方式表现得更为具体生动，在满足

食用者视觉欣赏的同时，也实现了烹饪艺术、筵席设计

的创新。（2）将食品雕刻与热菜相结合，运用于主题

宴席制作中。热菜是宴会中的主体部分，但随着时代的

发展与进步，越来越多的食客已不满足于现在的热菜造

型，对热菜造型进行更新与创新已成为烹饪发展中的必

然要求。在具有可食用性的基础上保证热菜造型的观赏

性，核心宗旨就是围绕增强食欲这一主题进行热菜造型

制作和创新。因此，将食品雕刻运用在主题宴席中则可

以解决这一难题。（3）将食品雕刻与果盘相结合，运

用于主题宴席制作中。食品雕刻作品按照大小、种类、

作用可分为小型、中型、大型，可以将水果制作成不同

类型的食品雕刻作品，比如将苹果、桃、梨等水果雕刻

成花朵、兔子、天鹅等形状；也可以将制作好的食品雕

刻作品盛放水果，以增强宴会的观赏性。

（二）美化主题宴席设计

将食品雕刻运用在主题宴席中，能够美化主题宴席

设计，突出宴席的主题，增加视觉感受，更好地营造宴

席氛围。（1）将食品雕刻运用在主题宴席中，有利于

突出主题。主题宴席区别于一般的宴席，最重要的在于

主题的设计与突出。一般的宴席大多只重视菜品的数

量，将冷菜、热菜、甜品、水果等菜品加以堆砌，显得

有些杂乱无章，美感不强。食品雕刻作品根据大小、种

类的不同，能够起到衬托装饰、盛装菜点、单独成菜的

作用，利用好不同类型的食品雕刻，更能够起到突出主

题的作用。例如，制作以“百花宴”为主题的宴席，如

果不采用食品雕刻技艺，只能选择真花作为装饰，用花

汁制作芡，将花进行处理变成可食用的菜品，显得有些

呆板、雷同。（2）将食品雕刻运用在主题宴席中，有

利于营造宴席氛围。食品雕刻是极为容易营造宴席氛围

的食品技艺，在许多大型的主题宴席中，往往会选择大

型食品雕刻作品布置食品雕刻展台，让各种食品雕刻有

机组合在一起，塑造具有整体形象、特殊寓意的系列符

合主题的作品，营造宴席氛围，突出宴席主题。例如，

以婚庆为主题的宴会，往往采用“龙凤呈祥”“鸳鸯戏

水”“喜上眉梢”等食品雕刻作品加以呈现；在开业庆

典的宴会上大多采用“孔雀迎宾”“大展宏图”“花开

富贵”等食品雕刻作品加以呈现；在以中秋节聚会为主

题的宴会中，可以使用“嫦娥奔月”“花好月圆”“月

中嫦娥”等食品雕刻作品加以呈现。此类作品在突出宴

会主题的基础上，烘托宴席气氛，提高了宴会的档次和

品味。（3）将食品雕刻运用在主题宴席中，不仅能够

丰富菜品内容，更好地突出宴会主题，还能够起到装饰

点缀菜品，美化餐厅环境的作用。既表达了主办者对于

宴会的重视程度，也给予了就餐者视觉与味觉的双重享

受，从而提高了宴会的档次与格调。

（三）便于饮食文化传播

中国饮食文化历史悠久，且一直存在于人们的脑海

中，当人们提及时，第一时间想到的就是朗朗上口的诗

词歌赋，除此之外难以再联想到其他可以代表饮食文化

的内容，将食品雕刻运用在主题宴席中，将饮食文化

具象化、可感化，让主题宴席更加多样化，以便人们知

晓食品雕刻这一烹饪艺术，加深对于饮食文化的认知了

解。食品雕刻艺术区别于其他烹饪艺术的一个重要方

面，就在于食品雕刻艺术具有极强的观赏性。烹饪艺术

大多为食用服务，更重视菜品的营养、口感、品质等，

更注重食客味觉上的感受，对于造型、装饰关注度不

足。采用食品雕刻作品，尤其是相关食品雕刻展台的布

置，是集技能、文化、艺术等相关要素于一体的综合实

力展示，食品雕刻作品展台成为主题宴席中直接能够影

响食客感官、饮食心情的重要因素，关系到食客对主题

宴席的整体评价。将食品雕刻运用于主题宴席中，让食
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品雕刻这种非语言形式的展示，与食客直接进行对话，

从而传递蕴含在食品雕刻中的文化内涵，增强了饮食文

化对外传播的有效性与影响力。中国食品雕刻文化源远

流长，食品雕刻作品造型独特优美、技法精湛，因此闻

名于世界。将食品雕刻与主题宴席相结合，旨在打造主

题更突出、元素更融合、审美更高级、制作更精细的宴

席，以巧妙的构思和精巧的食品雕刻技艺，提高作品的

整体观赏性，在赋予作品艺术价值的同时也为其注入文

化灵魂，使得食品雕刻创作真正与主题宴席设计制作融

合，与社会发展趋势相适应，让越来越多的人接触食品

雕刻、了解主题宴席、感受中国独特的饮食文化魅力。

五、掌握食品雕刻技能、提高雕刻水平的相关策略

（一）持之以恒，坚持练习

无论是天才还是普通人，只有通过每天不断的练

习，坚持不懈，才能实践专业的雕刻技巧。实践期间，

专注厨房工作人员必须通过科学训练方法，及时总结和

分析当前的不足和缺陷，明确自己的实力水平，提高实

践内容，分析不同成分的材料特性，进行专项练习，弥

补自己的缺陷和不足，提高自身的雕刻能力。例如，面

对刀法基本功不足的情况，要扎根现实，主动夯实自己

的刀法技能基础，在日常练习中注重练习削皮、花朵雕

刻等技能，苦练刀法技艺，在练习中提升雕刻技艺水

平，以便达到提高作品艺术性的目标。在练习过程中，

要戒骄戒躁，在多次重复性练习中需放平心态，认真耐

心，巩固强化雕刻技艺，为日后食品雕刻奠定坚实基

础。即使你已经掌握了相关的技巧，也不能骄傲，不断

努力提高技能，确保雕刻技能的保持，研究不同风格的

食物雕刻相关技术，分析优秀案例，了解雕刻创作的内

涵。

（二）参加相关竞技、交流活动

闭门造车从来不是提高技术能力的正确方法。同

样，食品雕刻的艺术也不应该关起门来单独进行，烹饪

人员必须坚持开放交流的理念，如果条件可行，善于抓

住机会参与食物雕刻相关的活动。在活动期间，通过与

其他同行的交流和讨论，研究相关的技术方法。许多同

行参加食品雕刻大赛，处于热闹繁杂的气氛，参与者很

容易受到环境影响，需要保持注意力集中，这种环境有

利于磨砺参与者的心态，共同学习，讨论成果，只有这

样，才能在竞争中发现自己技能的不足，在挫折中成

长，随着时间的推移改进练习策略，不断提高自己，有

效提高雕刻技能。多单位举办食品雕刻大赛，推动行业

技术改革，激励厨师坚持提高技能，挖掘食品雕刻人

才。厨房工作人员应多参加相关的竞赛活动，平复心

思，借助竞赛提高自己的实力。

（三）创新食品雕刻形式内容，推进饮食行业改革

我国饮食文化之所以能在悠久的历史中得以延续，

是因为祖先们坚持传承优良的传统文化，使我们的文明

始终保持着活力和不断发展。当厨房员工的雕刻技能提

高到一定水平时，要想在行业中不断发展，提高实力，

就需要创新。创新的目的是补充和改进现有的技术方

法。他们可以引导烹饪人员探索和反思，分析特殊情

况，在线学习或征求有关专业人员和其他有效手段，吸

收别人的建议，提高自己的雕刻技巧，同时利用各种有

效方法。创新过程中，我们需要保持耐心，努力探索，

打破瓶颈，在实践中不断完善我们的雕刻技巧、食品雕

刻方法和内容更丰富的形式，促进改善食品雕刻技术，

促进粮食产业的改革，促进饮食文化传承与发展。

结语

随着时代的发展、社会的进步以及人们生活水平的

逐渐提高，食客对饮食消费的需求也日益多样化，既要

求烹饪食物能够绿色、健康，有着良好的口感，能够满

足味蕾，又要求烹饪食物能够色彩美、造型佳，带来充

分的视觉享受。在食品雕刻培训中，要注重食品雕刻技

术的改进，不忽视食品雕刻的细节，提高雕刻技能。食

品雕刻家的技能不可能一蹴而就。因此，有必要改变现

有的食品雕刻工艺培训模式，在新的教学要求下，坚持

与时俱进，认真学习食品雕刻工艺，不断优化创新的食

品雕刻理念和方法。
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