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内容概要

《图解食品雕刻技法》编著者李福军。

《图解食品雕刻技法》内容提要：这是一本专为广大厨师编写的食品雕刻教材。
全书分为三大篇：第一篇主要介绍食品雕刻基础知识；第二篇通过各类不同实例详细讲解食品雕刻的
原料、工具与步骤！
第三篇展示一些典型食雕作品以供读者鉴赏参考。
本书内容翔实，技艺精湛，图文对照，易懂好学，既简明又实用，不仅非常适合各级厨师自学使用，
也可供各地烹饪学校教学参考。
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作者简介

李福军，河北衡水人，国家高级食雕技师兼讲师，高级营养师，高级烹调师。
自步入餐饮行业至今，凭着对中国美食及食品雕刻的执着追求，作品力求完美，曾于2005年系统学习
了南北各派食雕的不同技法，在掌握各派不同特点的基础上，将各派精华融入本人作品，创作出许多
完美的佳作。
在教学方面，以快捷、易懂、细腻的教学理念，形成自己独特的教学方法，受到广大食雕爱好者的认
可和赞赏。
2006年又先后学习了素描、色彩、图案设计等美术知识，使其作品更加丰富和靓丽。
其食雕作品及文章曾多次在国内有影响的杂志刊登和发表，受到广大同行的好评，个人作品屡次在国
内与国际大赛中获奖。
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章节摘录

版权页：   插图：    （三）选料 所用原料，要根据题目和雕刻作品的类型进行合理选择。
选择时，要考虑到原料的质地、色泽、形态、大小等，是否有利于完成题目和符合雕品类型的要求。
做到心中有数，选料恰当，色泽鲜艳，便于雕刻，物尽其用。
如在用心里美雕刻时，我们一般用它来雕刻小形的花卉用于衬托。
如用白萝卜雕刻时，一般用它来辅助主题，因为白萝卜的颜色所限，它不容易突出作品的效果。
 （四）布局 选定原料后，要根据主题内容来雕刻作品的形象，对雕刻作品进行整体设计。
先安排好主体部分，再安排陪衬辅助部分。
各部分都要恰到好处，使主题突出，形象逼真，决不能喧宾夺主或主次不分。
如在布局以寿比南山为主题时，突出的是长寿、健康，应以仙鹤松树为主，花草山石作为辅助。
 （五）雕刻 雕刻是实现总体设计要求的决定性一步。
因此，雕刻时要全神贯注，先划出雕刻作品的大体轮廓，然后再动刀。
先整体，后局部；先雕刻粗线条，后雕刻细线条。
下刀要稳准，行刀要利落。
按雕刻运刀顺序精雕细刻，直至完成雕品设计的形态。
最后再对作品进行装饰。
 四、食品雕刻保存 雕品原料中大多含有较多的水分和某些不稳定物质，如果保管不当，很容易变形
、变色，以至于损坏。
雕品又是一件艺术性很高且操作复杂的作品，须妥善保管，使之尽量延长使用时间。
食品雕刻的保管方法：通常采用低温保管法、明矾保存法、湿润保鲜法等。
 （一）低温浸泡法 将雕刻好的生料成品直接放入冷水中浸泡。
此种方法只适于较短时间的保管，适用于小形作品。
所以用这种方法浸泡时，时间不宜过长，否则影响雕品质量。
心里美不宜用这方法，因为容易掉色。
 （二）明矾保存法 将雕刻好的生料成品放入1％的白矾水中浸泡。
浸泡前要将作品用清水冲洗。
这种方法能较长时间保持雕品质地新鲜和色彩鲜艳。
保管过程中，要避免日晒和冷冻，如出现白矾水发浑现象，应及时更换新矾水继续浸泡，并要防止盐
、碱混入溶液中，否则雕刻作品容易腐烂变质。
另外，在存放雕刻作品的水中也可放几片维生素C，以使原料能较长时间 保存。
 （三）湿润保鲜法 用保鲜膜或用沾湿的毛巾把雕刻好的作品包裹起来。
这样不仅可以防止大部分水分流失，保持原料的湿润，还可以保持原料的颜色。
 五、食品雕刻的作用 （一）食品雕刻在宴会中的作用 雕品一般出现在宴会上，特别是大型宴会使用
得比较多。
主要的形式是组装的雄鹰、万马奔腾等。
一般宴席只是在餐桌边上摆设一些鸟兽等小型的立体雕品。
食雕作品可以渲染活跃宴席的气氛，提高宴席的档次，为宾客增添欢快、愉悦的情趣。
寓意期盼美好、向往高出奋进的意义。
 （二）食品雕刻在凉菜中的作用 雕品在冷菜中主要用来点缀、衬托冷盘，给冷盘增加艺术色彩，给
花色冷盘增加艺术感染力，提高欣赏价值。
例如，在普通的冷盘中，适当点缀一些花朵，就能使冷盘增色不少。
在花色冷盘中雕刻某个关键部位，就能增加立体色彩，形象就会显得特别生动。
如在结婚酒席的冷盘中放上一对雕刻得很精美的“鸳鸯”，就会更加突出喜庆的美好气氛，增加宾客
情趣。
 （三）食品雕刻在热菜中的作用 雕品在热菜中应用比较多。
如在香酥鸡大盘边放上一朵牡丹花或月季花，就会显得格外美观、更加完整。
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在炸制类菜肴中，适当点缀雕品，能使菜肴显得更加艳丽。
但雕品要应用得当，要注意应用效果，过多反而显得凌乱。
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编辑推荐

《图解食品雕刻技法》编辑推荐：面对当今竞争激烈的餐饮业，宾馆、饭店、酒家对厨师的要求也越
来越高、越来越多。
作为一名厨师，不能再像过去那样，只会炒菜。
其他一概不会。
尤其对在中、高档饭店就职的青年厨师来说，只有热爱本职，刻苦学习，努力掌握专业技能，不断增
加服务本领，做到一专多能，多才多艺，才能受到店里赏识和重用，永远立于不败之地。
否则，将会影响个人的进步与发展，甚至有可能被淘汰。
正是鉴于餐饮业这样的形势和要求，我们专门编写了《图解食品雕刻技法》，以供广大厨师学习参考
。
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