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俗话说“民以食为天”，自古以来，我国都非常重

视饮食文化，而食品雕刻属于饮食文化的重要组成部分，

主要利用各种刀具将食材雕刻成花草、鸟兽、虫鱼等造

型，提高食物的美观性的同时，获得更高的艺术价值，

体现了国民对饮食文化方面的精神需求 [1]。但是食品雕

刻是一种复杂的过程，对厨师的技术、艺术素养提出了

较高的要求。而传统重复练习比较枯燥，不能激发厨师

学习的积极性，不利于雕刻技术水平的提高。因此，应

该积极探讨烹饪教学中提升食品雕刻技术水平的策略与

方法，使厨师不断提高食物雕刻技巧的同时，给予人们

更好的视觉与味觉享受。

一、夯实基础技能，打好雕刻基础

1.加强基础雕刻手法训练

俗话说“拳不离手，曲不离口”，食品雕刻技能的培

养并不是一件一蹴而就的事情，需要大量的练习，而夯

实雕刻基础是非常有必要的 [2]。因此在烹饪的教学过程

中，应该加强基础技巧的练习。在前期，应该以线条雕

刻为主，包括直线、曲线、波浪线等。一般情况下，建

议萝卜、马铃薯等常见蔬菜作为练习的对象，进行多次

练习，使学生能够在练习各种线条的练习过程中，掌握

刀法的运用、发力、角度等。待学生掌握了基础技能后，

方可进行稍微复杂造型的练习，如雕刻立方体、球体、

圆柱体等几何图形，通过对几何图形的精细造型，了解

对象的空间构造与尺度的关系。学生掌握了以上技能后，

可以进行花朵等造型的练习，如月季花、玫瑰花等，雕

刻简单的花瓣。并且在教学过程中，学生首先要从花瓣

的形状、排列等基本的要素开始，观摩教师的演示过程，

并进行模仿实践，逐渐掌握花艺的雕刻技能。

2.对刀具使用技巧进行优化教学

食品雕刻是通过刀具进行的，刀具的使用技巧是食

品雕刻的重要内容。因此，教师应该对不同种类的刀具

的特点、用途和适用场景等进行了全面的教学。如，平

板刀主要用于食材裁切与平整，而 V 型刀具则用于纹理、

线条的雕刻。在教学过程中，教师应该演示不同刀具的

用法，使学生能更好认识各种刀具的区别，为后期刀具

的运用奠定基础。完成基础教学后，应该传授学生刀具

的正确用法，如横握、竖握、斜握等，确保学生在保障

自身安全的情况下进行雕刻练习 [3]。同时还应该指导学

生刀具的维护保养方法，如刀具的清洗、打磨、防锈等

要点，并鼓励学生进行实际操作，帮助其掌握。

3.强化食材特性的认知教学

食材的选择对雕刻成品的美观性、文化内涵等有一

定的影响。因此烹饪教师应该强化食材特定的认知教学。

针对普通食物中的纹理特征，如：胡萝卜、南瓜、红薯、

冬瓜等，教师可引导学生通过比较试验，体会食材的硬

度、韧性、纤维走向等。比如，用同样的工具对萝卜、

南瓜等材料进行雕琢，比较其加工难度、加工结果，从

而深化学生对材料质感的认识。同时还应该考察食材含

水率对雕刻品的影响。引导学生将同一种食材作为雕刻

的对象，如黄瓜，新鲜的黄瓜能够很快塑形，而不新鲜

的黄瓜由于水分的流失，在雕刻的过程中发现难度增多，

其雕刻出来的作品美观性不足。通过这种教学方法，强

化学生材料选择的准确性。雕刻的过程中，材料的选择

和颜色的搭配是非常关键的，可以通过不同色彩的搭配，
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从而提高食品的美观性与艺术感。比如，用胡萝卜、小

黄瓜雕刻成不同颜色的花朵，并点缀在餐盘中，可使用

颜色的反差来强化视觉冲击。

二、进阶技能的提升，突破雕刻瓶颈

1.提升复杂花卉与动物雕刻技巧

学生想要提升自己的雕刻技巧，可选择复杂造型的

花卉或动物造型进行练习，如结构较为复杂的牡丹、菊

花等，对其花瓣层次、形态变化及发育过程进行深入了

解，制作花卉解剖图或观看雕刻录像，使学生掌握其雕

刻的重点。在教学过程中，由花蕊到花瓣，使学生从逐

步掌握繁杂花卉的雕刻技巧。在雕刻作品中，注重造型

的精确和动感的表现。学生应该仔细观察动物图片、录

像和实物等，在全面了解外形、细节的基础上再进行雕

刻练习。比如，在雕刻马匹前，要仔细观察马匹身体上

的各个部位以及运动时各个部位的变化情况，然后进行

各种动物的素描、雕刻训练，提高对各种生物的形状和

动感的掌握。为了培养学生的创造性，教师可布置一些

创造性的课后作业，让学生把花、动物等雕刻要素结合

起来，构筑出既有故事又有艺术感的艺术品。如“百

鸟朝凤”的雕刻，要求学生充分利用花草、动物雕刻

的技法，对整个作品进行恰当的布置，以达到整体的

艺术效果。

2.促进多层次、立体雕刻技巧的进阶

烹饪过程中，简单的、平面的雕刻很难提高菜品的

价值和档次，因此，应该使用多层次、立体等进阶雕刻

技巧 [4]。在教学过程中，应该详细介绍浅浮雕、深浮雕

等技法，介绍了其定义与差别，并结合实例强化学生的

认识。在教学过程中，首先要让学生在平面材料上做一

些浅浮雕的训练，如简单的花纹图案等。熟练后方可逐

渐进行深浮雕，例如在南瓜上雕出三维的人像等，逐步

掌握立体造型、光影表达等技巧。同时要开设镂空专题

课程，使学生掌握镂空的设计原理和使用方法。以简洁

的几何图形为基础，在萝卜镂空雕刻出圆形、方形等。

后期逐步加大雕刻难度，在镂空圆形、方形的基础上增

加复杂花纹的镂雕。在立体浮雕的教学过程中，注重对

学生进行空间想象和总体建模的训练。整个教学过程中

应该遵循循序渐进的原则，从简单的三维造型圆雕开始，

逐渐增加复杂的人物或动物的圆雕的练习。在教学中，

应该让学生从多个视角了解物品的空间构造，使其对三

维浮雕的形成机理有了更深层次的认识，从而提高了对

浮雕技术的掌握。提倡多层面的立体雕刻，将浅浮雕、

深浮雕、镂空雕刻与立体浮雕相结合，用普通食材雕刻

出内涵丰富的作品。

3.雕刻作品的布局与装饰

雕刻作品的布局与装饰是体现整个菜品艺术性的关

键环节。在教学的过程中，应该引导学生根据雕刻的需

求，选择适当的框架及基座，以提高雕刻的整体美观度

及稳定性。框架和基座的造型要符合雕刻的题材，比如

中国风的雕刻可以配有木框架和基座，可以使用传统的

榫卯构造。而色彩的搭配也是非常重要的，在运用材料

自身色泽的基础上，可以使用食用色素、果蔬汁等进行

着色，使雕刻出来的作用具有更加丰富的内涵。教学中，

应该重视色彩搭配原理的教学，比如，互补色可以加强

视觉效果，相近色可以营造出渐变、协调的氛围，通过

色彩搭配可增加雕刻作品的吸引力。在雕刻结束后，不

同雕刻作品的摆放、布局、装饰是提高作品艺术性的重

要手段，要依据陈列空间的大小、形状和作品的题材来

决定作品的最优布局和角度。比如，把巨大的 3D 雕刻放

在宴席的桌子上，注意其高度与周边的环境相协调。同

时还应该注重雕刻与菜肴的相互配合，使学生掌握根据

菜肴的口味、原料、形状等因素选择合适雕刻作品的方

法。比如，海鲜摆盘的过程中，应该搭配海洋动物的雕

刻或人物造型，不仅可以提高整体的视觉效果，还可以

与该菜的主题相呼应。

三、创新教学方式，充分发挥雕刻的潜力

1.引入数字化技术手段

雕刻练习是非常单调枯燥的，为了提高教学的趣味

性，在教学过程中可以引入数字化技术手段。例如，将

Blender、ZBrush 等三维造型及立体雕刻软件引入课程教

学中，学生可利用此类软体进行雕刻的模拟，使其在真

实的情境下体验各种雕刻技巧及创作技巧，避免操作不

当而导致材料的损毁 [4]。同时利用系统自带的“重播”

功能，发现学生雕刻过程中存在的问题，并发现问题产

生的原因，以提供针对性的指导，进一步促进学生雕刻

技能的提升。同时利用网络的强大功能，收集国内外著

名美食雕刻录像资料，创建在线教学数据库。在教学的

过程中，利用在线教学数据库的内容，对学生进行基本

技能的讲解，并演示整个复杂作品的创作流程等。而学

生可以在任何时间、地点，按照自身的学习的进度与学

习需求进行在线学习，满足学生个性化学习需求的同时，

促进其雕刻技能的提升。总的来说，数字化技术手段在

食品雕刻技能教学中的应用，不仅能够丰富教学的内容
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还能够展现教学的细节，提高了雕刻教学的趣味性，使

学生能够以更饱满的热情参与到雕刻教学中，为技能的

提升提供了有利的条件。

2.开展项目式学习

食品雕刻技能的提升需要大量的练习，而传统教学

中实践环节严重不足，不利于学生雕刻技能的提升 [5]。

新时期，教师可开展项目式学习，给予学生更多实践的

机会。例如模拟真实餐饮项目，为某个饭店宴席提供食

物雕刻装饰方案等。在实践过程中，学生以小组为单位

进行课题研究，包括项目策划、设计方案、雕刻作品创

作、最终作品呈现等，全程模仿真实的工作过程。在实

践过程中，学生需要充分发挥自身的能力，将所学的理

论知识与实践技能应用于项目实践中，以提高自己的技

术水平。经过小组讨论，学生确定了雕刻的主体，即

“四季之美”，学生根据主题，分别雕刻不同季节的食品

雕刻作品，如春天的杏花、垂柳，夏季的荷花与荷塘中

游动的金鱼等，不同学生需要完成不同的工作任务。在

此过程中，学生的创造力、想象力得到了充分的调动，

其雕刻能力也得到锻炼与提升，促进了学生的全面发展。

为了进一步激发学生的潜能，在项目完成后，教师对学

生展开了综合评价，从项目完成度、创意性、团队合作

等多个方面来评价项目的完成情况，帮助学生了解自己

的优秀表现以及不足之处，引导学生进行改进、优化与

提升。

3.举行食品雕刻技能大赛

为了更好激发学生雕刻的积极性，应该举行定期举

行食物雕刻技能大赛 [6]。在比赛中设立基础雕刻组、创

意雕刻组等奖项。比赛期间，组委会聘请了业内资深教

师与国内权威人士作为比赛的裁判，并根据比赛的相关

规定，对参赛选手及其作品进行全面的评估。这种技能

大赛的举行，给学生展现自己的舞台，同时也激发其参

与的积极性。比赛开始前，组织教师对参加比赛的学生

进行有针对性的训练和引导。针对大赛的需求，为参赛

选手提供详尽的训练方案，包括技能提升、灵感激发、

时间管理。通过一对一辅导和小组讨论等形式，协助学

生解决比赛前所面临的各种困难，从而保障比赛的顺利

进行。在比赛的过程中，不仅邀请专家对作品进行点评，

还请现场的观众进行评价，使参赛的选手团队能够对自

身的不足有更加全面的了解，同时吸取他人的建议，实

现视野的拓展与思维的碰撞，从而促进认知水平和创新

能力的共同提升。最后，对于比赛中表现突出的学生或

团队颁发奖励，通过颁发荣誉证书和奖学金等方式给予

学生更多的激励，使更多学生能够参与到此类活动中，

促进学生雕刻技能与各方面能力的全面提升，从而培养

出更多综合能力强的专业性人才。

结束语

总而言之，随着经济水平的提高，我国对烹饪文化

的重视程度不断的提升，推动了我国烹饪教学事业的发

展。食品雕刻技能培养是我国烹饪教学事业的重要组成

部分，不仅是雕刻技能的体现，也是饮食文化的反映。

因此在烹饪教学过程中，不仅要强调反复的巩固练习，

也应该培养学生的创新精神，实际在实际雕刻过程中能

融入自己的文化素养、创新精神，使雕刻作品成为文化

素养、创新精神以及雕刻技艺的有机结合体。同时还应

该对食品雕刻的教学方法进行创新，利用数字化技术、

项目式学习等方面，进一步激发学生学习的积极性，使

其在积极参与的过程中实现综合素质的全面发展。
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