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这给食品雕刻教学奠定了良好的基

础! 我又征得校领导的同意" 在单

一的食品雕刻教学基础上加进了美

学知识" 变为 #烹饪美学$% 要求学

生不要生搬硬套" 能够自行设计形

象造型" 所教学生的技能& 技巧与

审美能力有很大进步! 在刀法训练

教学中" 要求学生运用的刀法既准

确又灵活" 将已学的热菜刀工有机

的融汇在食品雕刻教学的全过程中"

因为食品雕刻所运用的刀法是在热

菜刀工的基础上得以发展的" 但也

有自己的特色" 这是不能忽视的!

三" 分析现成设计作品# 联系

实际进行教学

在刀法& 手法有了一定的基础

之后 " 接下来就是构思塑造的问

题" 这是关键" 也最困难" 因为烹

饪专业的学生的文化基础& 美术基

础比较薄弱" 为达到教学目的" 在

观摩演示作品时应重点讲解构思制

作过程! 如制作 '喜上眉梢$ 这件

雕品" 可从以下几方面引导学生考

虑(

!一" 命题

即确定雕品的题目% 给所雕之

物起个名字" 这是雕刻制作中首先

做的一步" 为使命题恰当" 做到名

物相符" 应注意以下三点(

!!

要根据雕品的用途 " 确定

富有意义和艺术性的题目% 如 '喜

上眉梢$ 的本意是抑制不住的高兴

流露在面部的表情% 为点缀宴席的

喜庆气氛 " 我就在 '喜 $ 和 '眉

梢$ 上做文章" 运用谐音双关的表

现手法" 构思成 '喜上梅梢$ )喜

鹊登上梅花枝头*
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要使雕品的题目适合所应

用的场合" 如分别用于节日招待会

和婚庆宴会的雕品" 就应采用不同

的命题% 同是喜鹊雕品" 在春节招

待会上可起名 #喜鹊报春$+ 而在

婚庆宴会上可以起 #喜上眉 )梅*

梢$ 定名%
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要结合季节进行命题 " 特

别是花卉雕件" 其命题不可违背时

令" 才能以假乱真% 如梅花就不能

在盛夏时节开放%

!二" 定型

即根据题意确定雕品的类型"

同时考虑好雕品的大小高低" 这一

步是雕品能否达到形象生动和确切

地表现主题的关键 % 如 #喜上眉

梢$ 主要采取零雕整装的类型%

!三" 选料

原料要根据题目和雕品类型选

择" 并且对哪些原料适宜雕刻" 哪

些雕品或整个雕品的哪些部件" 心

中有数 " 做到大料大用 " 小料小

用" 并使雕品在色彩和质量上都达

到理想的程度% 如利用胡萝卜的自

然色泽来雕刻梅花等%

!四" 布局

对于雕品的整个布局" 要全面

设计安排好% 首先要安排主体" 再

安排陪衬" 不能喧宾夺主% 如先将

枝干与梅花组装好" 后将刻好的喜

鹊按在梅枝上%

!五" 雕刻

这是实现雕品设计要求的决定

性一步% 雕刻的方法很多" 因雕品

的不同类型和不同的内容而异% 如

梅花要运用戳刀从里向外刻" 而喜

鹊则要从头开始
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尾结束%

此外" 为达到食用与观赏的统

一" 还要考虑与烹调技术的结合"

进行特殊的工艺处理% 如 #鲤鱼跳

龙门$ 以传统的民间故事为题材"

先取净鱼茸泥 " 加鸡蛋调味后蒸

熟 " 雕刻出
!$

厘米高的 #龙门 $

楼阁" 然后挖去中心余料" 空隙中

瓤进干贝 & 虾仁 " 再稍加热后改

刀" 并原样放入鱼盘中心% 另取两

条活鲤鱼" 改小翻刀" 挂硬糊放油

中炸透 " 昂头翘尾地放置在 #龙

门$ 两侧" 最后爆炒糖醋汁趁热浇

在鲤鱼上% 高热的糖汁在焦酥的鱼

身上翻滚" 鲤鱼昂首向上" 龙门金

黄高耸" 形成一幅 #鲤鱼跳龙门$

的热烈画面 % 通过以上作品的解

析" 使学生在构思制作这个问题上

有了些思路%

四" 分析总结内部规律# 努力

培养动手能力

为便于学生学习与操作" 教学

中我给学生归纳了几种一般常见的

造型形式+
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简易的刀法
%

原料
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刀法
%

植物原料
%

形象
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刀法
%

熟食原料
%

形象
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刀法
%

原料
%

烹调技术
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刀法
%

原料
%

图案造型

(!

雕品
%

器皿
%

装饰点缀

在学生动手之前" 还要给他们

讲讲食品雕刻规律" 原料选择和操

作应注意的问题%
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食品雕刻的应用要注意讲

卫生" 防止对食品的污染+

"!

食品雕刻的原料必须重视

食用兼顾观赏" 不能本末倒置" 而

应该味& 形俱佳+
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食品雕刻的作品使用时尽

量少用或不用色素" 巧用原料的自

然色彩" 方为上乘之作+
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食品雕刻的应用切忌大红

大绿" 滥肆渲染" 使人望而生厌"

影响食欲+
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一些大型雕品 " 费工夫 "

耗时长 " 要提前刻好 " 并注意保

鲜& 保形%

另外" 做到结合不同的宴席&

不同的菜肴& 不同的要求" 使主题

寓意深远% 注意不同国家& 民族的

风俗习惯和信仰" 恰当地运用雕刻

的作品" 起到烘托气氛& 增加友谊

的目的%

在教学内容中" 我共安排了三

部分( 第一部分" 是基本知识讲解

和观摩分析作品+ 第二部分" 是食

品雕刻技艺+ 第三部分" 食品雕刻

的组装和应用% 结果取得较好的教

学成果" 学生兴趣很浓" 刻制出许

多精致的作品" 并拍摄成图片" 在

求职应聘中起到良好的作用" 并受

到受聘单位的好评和录用%
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