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内容概要

　　食雕，中华五千年历史的宝贵遗产，餐饮与艺术的综合结晶，中国餐饮高档的象征，更是中餐菜
品装饰中永远不会落伍的装饰物。
　　食品雕刻对中国餐饮的贡献是不可磨灭的。
它可以将自然界中常见的花草鱼虫、青山绿水、亭台楼阁及传说中的吉祥物、龙凤神仙、仕女寿星等
，采用普通的食品为原料，用特殊的工具及技法非常生动地雕刻出来，其雕刻作品不仅可以装饰菜品
，还可美化宴席、装扮节日，在烘托宴会气氛的同时又能让人们享受到美食，这便是食品雕刻独具魅
力之处。
　　随着社会不断进步，中国经济持续繁荣，餐饮业也如雨后春笋般蓬勃向上，当然食品雕刻也得到
了很好的发展。
经过历代厨师们的探索与创新，现在的食品雕刻设计更精巧，制作更精细，品种更丰富，如：豆腐雕
、泡沫塑料雕、面雕、琼脂雕等，呈现出百花齐放，万紫千红的景象。
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作者简介

　　王正辉，现任南京京徽食艺研究发中心主任、高级烹饪师、菜名造型师、知名食品雕刻专家、中
国烹饪协会会员、北京市食品雕刻专业委员会常务理事。
擅长热菜烹调，冷菜拼摆，尤善食品雕刻艺术及艺术分餐。
　　2004年参加《食品雕技法综合篇》一书的编写工作，并任编委。
2004年10月率队参加第二届红武杯烹饪大赛，获特技表演金奖，所率团队获团体赛金奖。
2005年参加《新编仕女雕技法与应用》一书的编写工作并任编委。
2006年1月出版了《新派徽菜100味》任主编。
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狮龙腾中华牛气冲天金戈铁马小龙腾空激情十运年年有余五、看台赏析海底世界万里长城南京十运寿
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