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前言

随着餐饮业的迅猛发展，食品雕刻已在其中占据了很重要的地位。
如果在一次高档的宴会中没有一组精美的食雕展台做衬托的话，整个宴会就会少了很多的艺术气氛，
同时档次也不能达到理想的效果，当然食品雕刻固然重要，但也要使用得当，不能喧宾夺主。
在2005年我制作并出版了第一本食品雕刻书《精品食雕鉴赏与制作》，以独特的戳刀手法和对作品整
体及局部的细腻表达，独树一帜，在全国同行业内引起了不小的反响，销售量位居同行业书籍首位，
同时也奠定了我们在食品雕刻界的地位。
一些外省的食品雕刻爱好者纷纷前来学习，更有许多在当地很优秀的食雕师慕名前来进修。
在这期间有很多学生问我，食品雕刻到底是快刀写意好？
还是细刀写实好？
食品雕刻市场的前景如何？
我想这些问题也许代表了很多人的心声，在这里我只代表我个人对当今食品雕刻的形式谈一些个人看
法。
其实，食品雕刻发展到今天，已经很成熟了，可以说是百花齐放，记得在我小的时候，就有很多前辈
为我们奠定了良好的基础，并使它步入了艺术之门，成为真正的餐桌上的艺术，而所谓艺术是由很多
种形式组成的，比如说快刀写意，好比是速写，细刀写实则好比是白描，要说谁好谁不好，不能一概
而论，各有千秋，也各有自己生存的空间。
就快刀写意来说，在一般餐饮酒楼应用得要多些，因为一般餐饮需要的是量，是速度，而细刀写实则
多用在高档的酒店，因为高档酒店的消费附加值要比一般餐饮高得多，客人要求得比较高。
试想，客人在用餐的时候视觉离作品只有1米左右的距离，如果快刀写意肯定在那么近的距离是看不
到意境的，就必须要针对作品的整体和局部做细致的雕琢，客人才感觉到是高档次的服务，才能体会
到你对他的尊重。
他们想的不是你的雕刻时间的长短，而是出现在他们面前的必须是一件精美的艺术品，这一点我是深
有体会的。
在我进入高级酒店工作前，我也是做一般餐饮的雕刻师，以快见长，每天都雕几十件作品。
然而自从受聘到五星级酒店工作后，以前的作品根本不能达到客人的要求，他们要求的作品必须精细
，而且还要传神。
没有办法，我只好改变刀路，‘充分地利用戳刀的优势，改变了以前一把刀雕完整件作品的操作方式
，克服了手刀、雕肌肉破皮的短处，充分地利用u型刀表达出动物的内在骨骼，使表皮更自然，线条
更柔顺，重新创造了全新的一套雕刻程序。
另外说到食品雕刻的前景如何，我认为，凡是做雕刻的肯定都是特别喜欢这个行业的，应该说是自己
的爱好，如果单纯地想以它谋生的话，那么我倒是要奉劝一句，你就不要做下去了，因为你的思想会
因为市场的变动而变动，你就不会用心来做它了，更不用说要做好了。
我在1989年就喜欢雕刻，那时侯谁能料到今天的雕刻市场是怎么样的？
那时我只有一个理由就是喜欢，还有一个信念就是坚持，在不知不觉中我走到了今天，我认为，无论
到任何时候，任何产品，任何事情都不会过时，“优胜劣汰”我只信这四个字，雕刻的前景在我们自
己的手中掌握，你想下就下，想上就上。
淘汰了只能说你没用心，你不够努力。
在2005年底，不断有同行和外地食雕爱好者打来电话，要求我们再出一本人物方面的食雕书，我考虑
之后，决定做一本全方位的人物食雕书。
于是带领我的得意门生周毅，从实用出发，从可学性入手，从各种人物的头部特征的区别，到作品侧
面的效果，后面的效果，都做了详细的步骤介绍。
因为时间比较匆忙，所以有很多不理想的地方，还请各位前辈及广大食雕爱好者提出宝贵意见。
同时也希望此书能给喜欢雕人物的朋友们一定的帮助。
另外我们接着正在制作《动物专集》和《花鸟专集》，敬请期待。
“我们不是最好的，但是我们会追求更好的”，这是我们的宗旨。
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内容概要

　　随着餐饮业的迅猛发展，食品雕刻已在其中占据了很重要的地位。
如果在一次高档的宴会中没有一组精美的食雕展台做衬托的话，整个宴会就会少了很多的艺术气氛，
同时档次也不能达到理想的效果，当然食品雕刻固然重要，但也要使用得当，不能喧宾夺主。
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作者简介

　　肖强，1970年出生，黑龙江省海林市人，现定居成都。
国家高级烹调师，国家级评委。

自小喜欢绘画，希望长大后能在美术方面有所建树，梦想成为一名书画家，但因当时的家庭条件所限
，17岁就辍学做小生意补贴家用，逐渐在艰苦的环境中磨练出坚韧的生活态度。
19岁进入厨房做小工，在工作中喜欢上了食品雕刻，从此一发不可收拾，屈指算来至今已有17个年头
，17年来尝尽了其中的酸甜苦辣，坚持走到今天，融合全国各地雕刻同行的长处，终于形成了自己的
雕刻风格。
于2003年创办了四川首家食品雕刻学校，在教学的过程当中不断改进雕刻刀法，以独特的教学方式很
快赢得了全国各地学员的喜欢，3年来已培训学员2000多人，并有许多优秀的学生走进了食品雕刻的专
职行业当中，还有很多已经踏进教室当了老师。
在不断的前进过程中我永远都坚信：坚持就是成功，用心就会成事。

　　·1984年全家由山东迁入东北。

　　·1988辍学，1989年踏入厨师行业。

　　·1990年开始自学食品雕刻。

　　·1997年开始了专职食品雕刻生涯。

　　·1998年进入五星级酒店做专职宴席设计师。

　　·2003年进入成都，3月创办首家食品雕刻创作室。

　　·2005年出版了第一本食品雕刻专集《精品食雕鉴赏与制作》，同年经考核被中国烹饪协会评为
国家级评委。
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书籍目录

作品操作
　01．罗汉头部操作步骤
　02．仕女头部操作步骤
　O3．寿星头部操作步骤
　04．女孩头部操作步骤
　05．男孩头部操作步骤
　06．老人头部操作步骤
　07．弥勒头部操作步骤
　08．手的实际操作步骤
　09．万寿无疆操作步骤
　10．读书仕女操作步骤
　11．穿针引线操作步骤
　12．伏虎罗汉操作步骤
　13．嫦娥奔月操作步骤
　14．威风八面操作步骤
　15．心静神怡操作步骤
　16．莲生贵子1操作步骤
　17．莲生贵子2操作步骤
　18．雍容华贵操作步骤
　19．天生丽质操作步骤
　20．爱神丘比特操作步骤
　21．赏景仕女操作步骤
　22．寿比南山操作步骤
　23．书香门第操作步骤
　24．天王操作步骤
　25．展望未来操作步骤
　26．戏猫仕女操作步骤
　27．仙人指路操作步骤
　28．福寿双至操作步骤
　29．出水芙蓉操作步骤
　30．夜读操作步骤
　31．回昧无穷操作步骤
　32．唾手可得操作步骤
　33．品味人生操作步骤
作品欣赏
　天王之一
　天王之一局部
　天王之二
　天王之三
　翩翩起舞
　翩翩起舞局部
　双福临门
　吹笛仕女
　降龙罗汉
　垂钓老者
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　布袋和尚
　长眉罗汉
　憨态可掬
　笑弥勒
　横空出世
　一马当先
食雕常用刀具介绍
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章节摘录

插图：

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<肖强食雕艺术>>

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 9


