
第一图书网, tushu007.com
<<果蔬切雕基础教程>>

图书基本信息

书名：<<果蔬切雕基础教程>>

13位ISBN编号：9787534151132

10位ISBN编号：7534151139

出版时间：2012-12

出版时间：浙江科学技术出版社

作者：犀文图书

页数：185

字数：180000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<果蔬切雕基础教程>>

前言

中华饮食文化博大精深，源远流长，并以选料广泛、技法多样、口味多变、品评多元化等特点，在世
界上享有盛誉。
我国饮食素来以“色、香、味”著称，当今，随着人们生活水平的提高，“形、意”也引起了人们的
关注，如果“色、香、味”佳，而“形、意”也不错，那将会使食客食欲大增。
至此，追求“形、意”的果蔬切雕得到高度重视，雕刻大师不断涌现，专业学习的人、业余学习的人
越来越多，餐馆、酒店等对其的运用越来越广泛，有的家庭也开始尝试学习切雕艺术，并于宴请客人
时小露一手。
果蔬切雕是一门艺术，它是将蔬菜、水果等雕刻成精妙的形状，并用于装饰菜品的一种技艺。
如惟妙惟肖的人物、栩栩如生的动物、精致典雅的花卉等，用这些精工细作的蔬果拼摆成各式盘头，
然后应用于各种宴席，装饰和美化菜肴，给人以美的艺术享受。
一道精美的菜肴如果有一个贴切的雕刻作品衬托，能使菜肴更加光彩夺目，为宴席增添气氛，令食客
增进食欲。
当今，美术原理已广泛应用于果蔬切雕中，如把色彩、造型、线条、图案等表现其中，出现了冷拼艺
术、热菜造型艺术、食品雕刻艺术。
本书按照不同的主题分为花果草木、禽鸟、水产昆虫、祥兽、人物、情趣小品、建筑风景、瓜灯等八
类，旨在帮助读者掌握不同类型的雕刻方法。
本书以瓜果蔬菜为原料，通过切、削、旋、戳、刻等手法，把普通的原料变成玲珑剔透、栩栩如生的
动植物形象，同时从果蔬雕刻的基础知识、基本技法和操作要领等方面加以详尽阐述，由浅入深，循
序渐进，既注重理论知识的介绍，也重视实用性和可操作性。
本书内容翔实、丰富，图片数量多且精美，讲究实效，注重实践，多数作品从外形特征、结构比例、
雕刻手法、使用场合等方面作了点拨。
本书非常适合烹饪院校师生、专业厨师、烹饪爱好者参考使用。
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内容概要

　　本书按照不同的主题分为花果草木、禽鸟、水产昆虫、祥兽、人物、情趣小品、建筑风景、瓜灯
等八类，内容丰富，可操作性强，图片精美，注重实践，作品从外形特征、结构比例、雕刻手法、使
用场合等多方面进行解剖，读者可一步一步地、全面地学好技法。

本书非常适合烹饪院校师生、专业厨师、烹饪爱好者参考使用。
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作者简介

　　广东犀文图书有限公司，是一家以出品“生活·经济”类图书为主业，集创意、编撰制作和销售
于一体的成长型文化企业。
公司成立于2003年9月，90%员工为大专以上学历，核心团队皆为业界资深出版人和卓越设计师。
公司成立7年来，已与国内外数十家出版机构建立了深度合作的关系，年出品图书500余种，年版权交
易150余种。

犀文出品的图书主要为烹饪菜谱、小手工艺、美容美发、养生、家装家饰家居类。
犀文图书以其选题的实用性、体例的科学性、内容的丰富性，一流的装帧设计和版式设计已在生活经
济图书领域颇有影响。
犀文图书策划制作的图书贴近市场，设计水准上乘，在出版业界中独树一帜，品牌已见雏形。

犀文图书根植于厚重的华夏文化，置身于现代图书市场文化产业之林，志存高远，弘思远益。
犀文图书以传播知识，实用民生为己任，实行现代企业制度，严格管理，高效经营，凭借犀文人强烈
的前瞻意识和敏锐深刻的洞察力，以及同舟共济的团队精神和卓著专业品质，犀文图书开拓前进，定
会在中国文化产业发展大局中占有一席之地。
正如犀文铭所言：用志坚则无事不达，用心诚则无事不至。
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章节摘录

第一节 概述一、果蔬切雕及其由来和发展果蔬切雕是中国烹饪中一项独特的综合造型的刀工技艺，具
有较高的工艺美术价值。
果蔬切雕在菜点造型、成品装盘、宴台设计等装饰艺术方面的应用十分丰富，涉及的内容形式广泛，
所用刀具技术特殊，成品造型千变万化。
果蔬切雕，主要以刀具为主，吸收木刻、金石、剪纸、雕塑、牙雕等造型工艺的有关方法，并通过切
、削、挖、铲、掏、透雕、拼接等运刀方法，创制出具有优美造型的雕刻成品。
果蔬切雕在我国历史悠久，早在春秋时期已出现简单的造型设计。
从古籍《管子》一书中可了解到，当时就出现在蛋上进行雕画的情况，这也许是世界上最早的雕刻，
这种做法一直沿袭至今。
到了隋唐时期，酥酪、鸡蛋、脂油上也有了雕镂的情况，装饰在饭的上面。
从宋代起，筵席上的果蔬切雕成为了一种风尚，所使用的原料十分丰富，如姜、葱、番茄、胡萝卜等
，雕刻方法也多种多样，雕刻的成品造型千姿百态，随着雕刻技术的日臻成熟，由局限于花卉一类的
题材，逐步扩大到人物、花卉、鱼鸟、虫草等不同题材的作品，闻名中外的扬州瓜雕艺术就是在清代
出现的。
这些雕刻作品虽然反映了贵族官僚生活豪奢，但也表现了当时厨师手艺的精妙。
清代乾隆、嘉庆年间，扬州宴席上，厨师雕有“西瓜灯”，专供欣赏，不供食用；北京中秋赏月时，
往往雕西瓜为莲瓣；此外更有雕冬瓜盅、西瓜盅者，瓜灯首推淮扬的为特色，冬瓜盅以广东的为著名
，瓜皮上雕有花纹，瓜内装有美味，赏瓜食馔，独具风味。
这些都体现了中国厨师高超的技艺与巧思，与工艺美术中的玉雕、石雕一样，是一门充满诗情画意的
艺术，被外国朋友赞誉为“中国厨师的绝技”和“东方饮食艺术的明珠”。
经过历代厨师的积极探索与刻苦钻研，果蔬切雕艺术发展到现代，无论在雕刻技法上，还是在形式和
题材上都有了很大的进步，不仅涌现出一批造诣精深的大师，而且爱好这门艺术的人越来越多。
相信在不久的将来，这门古老的艺术必能以其独特的风姿，在餐桌上大放异彩。
二、果蔬切雕的地位与作用果蔬切雕是一门美化宴席、陪衬菜肴、烘托气氛、增进友谊的造型艺术，
不论是国宴，还是家庭喜庆宴席，都能显示出其艺术的生命力和感染力，使人们在得到美食享受的同
时，也能得到艺术享受。
当今，果蔬切雕在烹饪中的应用不仅继承了传统的雕刻特点，而且在很大程度上，在菜品的营养搭配
、丰富色泽、美化布局等方面得到了充分的应用，其地位和作用不言而喻。
（一）果蔬切雕的食用性果蔬切雕是运用特种刀具刀法，将各种食品原料，雕刻成平面或立体的花卉
、鸟兽、山水、鱼虫等形象的一门技艺。
其主要材料是食品，所以，我们应当注意果蔬切雕的食品原料在烹饪中的食用性，分为两种：一种是
熟食，如松花蛋、火腿肠、午餐肉雕刻成的饰品，它们可以直接食用；另外，水果的切雕作品，当然
也可以食用。
第二，不完全的熟食，如各种瓜果盅等，这类作品具有欣赏价值，但不能与菜品共同食用。
（二）果蔬切雕的营养性在菜肴的搭配上，果蔬切雕不仅是为了美感，为了使菜品更加色香味美，在
很大程度上，果蔬切雕在烹饪中也能够起到营养互补的作用。
如在荤菜中配以新鲜的时蔬，如黄瓜、胡萝卜等，不仅能够增加菜品的色泽美感，同时能够为菜品提
供科学合理的营养搭配；还有就是随着绿色餐饮、视觉餐饮、美感餐饮的风潮，果蔬切雕在改变人们
饮食习惯的同时，使人们更加注重营养的搭配，果蔬切雕在菜品中的营养性不仅提升了菜品的档次，
而且有力推动了中餐菜品的营养科学。
（三）果蔬切雕的艺术性在烹饪中，果蔬切雕作品的应用要紧紧围绕宴会主题、环境气氛、具体的菜
点造型等，精心构思，设计出高雅、意境优美的作品，顺应自然，和宴会主题相辅相成，才能锦上添
花，突出自然美。
（四）果蔬切雕在烹饪中的创新应用果蔬切雕不同于木雕、玉雕，牙雕等其他雕刻，它不单纯是工艺
品，也不是孤立地供人观赏，而是与菜肴结合起来使之既能观赏又能食用。
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切雕作品的应用是多方面的，通过雕刻作品的摆放能揭主题，能烘托良好的宴席气氛，在烹饪中，果
蔬切雕具有以下几点创新应用。
1.点缀作用。
在高档的艺术菜系中，经常采用造型优美的花卉、动物、风光、器具等果蔬切雕陪衬，例如：冷盘“
自然风光”中的山是用生姜等原料制成，从而升华了菜肴的意境，提高了菜肴的格调，使菜品上升为
一件美味可口的艺术品。
2.补充作用。
有些花式冷盘和花式热菜，如“神龙回首”、“火龙吐珠”等不借助果蔬切雕，用简单的刀法处理原
料，那就很难做出“龙”头，整个菜肴就会失去完整性。
因此，果蔬切雕在菜肴中的补充作用不可忽视，合理使用能使菜肴更加生动，色彩更加艳丽。
3.取代花式冷盘作看菜用。
雕刻作品除起美化宴席的作用外，还能表达出对客人的尊重和接待规格之隆重高贵，雕品常以大型的
能体现主题的群雕出现，如婚宴常用“双喜同心”作品以心形双喜纹配以情意绵绵的一对鸳鸯和芙蓉
花纹组成，象征新婚夫妻生活美满，比翼齐飞，百年好合。
掌握果蔬切雕技艺，对彰显中华民族饮食文化的精华，有着重要的意义。
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编辑推荐

《果蔬切雕基础教程》编辑推荐：形象生动，构思巧妙；栩栩如生，线条流畅；款式博采众长，精益
求精；刀法犀利，比例协调；语言通俗易懂，由浅入深；循序渐进，详尽阐述。
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