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内容概要

冷盘制作与食品雕刻是构成中国菜辉煌灿烂的重要组成部分，是饮食行业展示其烹饪文化的传统技法
。
冷菜是宴席的开始，是菜肴展现的首次印象，冷菜制作的好坏，关系到宴席的成败。
冷盘以不同的形色、不同口味、不同原料、不同质地、不同刀工、不同烹调方法，采用热制冷吃和冷
制冷吃的多种变化给人们带来了美食的享受。
食品雕刻的配合不仅给菜肴带来了装饰美，也为烹饪艺术增加灵性。
    本书根据传统工艺的要求，重点介绍了冷菜的配色、装盘、烹调方法，对红卤、白卤、常用卤法，
酱、煮、炸泡、油焖、干制、卷、烧烤、酥、泥、芽、冻、醉、糟、素制都有详尽的制作工艺介绍。
    食品雕刻重点介绍了基本形状和工具的配备，提供了花样模具图样、食品雕刻花卉轮廓体形、花卉
雕刻的基本方法，瓜灯雕刻图环式样和瓜盅、瓜篮等平面雕刻图案、山水、飞禽、走兽、人物等的雕
刻参考式样，各种整雕造型的方法以及综合知识的应用等。
本书还选用了全国厨师节展出的部分作品和安徽烹饪大赛中的部分佳作的照片，为冷菜制作的教学、
自学食品雕刻者提供了较为丰厚的基础知识。
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作者简介

王振声，1952年生于合肥，中国烹饪大师，画家。
其国画作品在中国台湾、澳门、以及日本、美国、芬兰、澳大利亚、温哥华、哈拉雷、约翰内斯堡和
东南亚国家与地区不断参展和交流，并入编《中国当代青年书画一千家》和《中国当代书画润格大全
》等。

    王振声出身于摄影出家，
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书籍目录
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油焖    第5节  拌（麻酱拌、蒜拌、炝、怪味）    第6节  脱水（肉松、肉干等）肉制品    第7节  卷    第8节
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Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<冷盘制作与食品雕刻>>

章节摘录

插图：
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