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前言

学习蔬果切雕的另类“偷呷步”各位喜好蔬果切雕的前辈、同业、读者、学生大家好！
今日有幸我的好友振文兄又有一本蔬果切雕书籍出版，内容翻新问世，本人除了感动还有佩服。
目前市集坊间此类型的书籍还真是有如过江之鲫，可是如此书中针对大纲、指引、技法与美学，进行
系统编排的却是鲜而少见。
从日常食材选购，到切雕工具的运用技巧，以及衍生出的相关的精致刀工专业常识，书中都介绍得淋
漓尽致。
餐饮专业职场要求技能、手艺不断地提升，除了有赖资讯与科技的搭配互补外，务实的刀工基础训练
如没有合适的书籍的参照，还真是有一点难。
传统的土法炼钢学习模式已赶不上时代潮流，本人确信此书，势必会给读者带来相当程度的冲击与启
示。
它是正面的、不藏私的、有诀窍的，尤其是数十款的连载图片，将切雕技巧每一步骤具体呈现。
对于学习者而言，它还真是蔬果切雕的另类“偷呷步”！
一路走来，不断扶持衍基学习、成长的前辈、好友们，希望能通过小弟的推荐，大家一起和振文切磋
学习，秉持着餐饮行业的务实精神，一同向提升餐饮业水平的道路迈进。
在这漫长的学习过程中，“它”绝对是您最可信赖的选择。
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内容概要

本书以图文结合形式，在介绍蔬果切调基本技法的基础上，详细介绍中式排盘装饰、西式排盘装饰、
日式排盘装饰、瓜果盅切雕、简易水果盘切雕、饮品杯饰切雕等。
     本书最大的特点是新增了线条美感的排盘训练，以及花式综合水果盘，并将中式排盘、西式排盘、
日式排盘分门别类。
值得一提的是，本书收录了非常完整的各式蔬果盅切雕。
此外，由于饮料部门在餐饮业的经营中日趋重要，本书也特别设计了杯饰切雕单元，也在此感谢益泰
玻璃公司热心提供各式杯盘供拍照使用。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<蔬果盘饰与切雕技法>>

作者简介

周振文： 
    现职：台湾省美丽华大饭店副主厨 
    1995年8月：代表美丽华大饭店参加“台北中华美食展”蔬果雕展示，荣获最佳菜肴刀工奖 
    1997年9月：受聘担任台湾省台北县树林农会家政班蔬果切雕研习讲师 
    1998年8月：参加“台北中华美食展”厨艺竞赛组蔬
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章节摘录

插图：精雕细琢的蔬果切雕成品，最后会伴随佳肴美馔呈现于用餐者的面前，成为餐桌、餐盘上的视
觉焦点，增进用餐情趣。
在上菜之前，保持成品的新鲜度与外形的完好是非常重要的任务。
依据根茎类及瓜果类的不同特性，各类蔬果保存方法各异：水果类，方法一：切雕好后，可用湿布或
湿纸巾包裹，存放于保鲜盒，冷藏，方法二：含铁质的水果，切雕好后可浸泡在盐水或柠檬水中几秒
钟（软质水果如香蕉，则于切口处轻蘸一下盐水即可），再拿出沥干水分，包裹保鲜膜后放入容器，
以冷藏保存，可防止干枯、变色。
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编辑推荐

《蔬果盘饰与切雕技法》是由福建科学技术出版社出版的。
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