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食品雕刻艺术是介 j工中国立饪技ι与 L 艺

美术之间的」种边缘性艺术。多以食物原料的

瓜、呆、根、苇类作为制作材料，以精巧的构

思、柏棋的雕刻!技术、创造 Iii独特的ι术作品。

食雕·般JHf较隆重的篮席、以配合主题、烘

托气氛、增加情趣。它是中国厨师以数千年劳

动实践创造、积祟起来的」朵艺术奇跑。在中

|丘|烹饪、 Ifl 同 ι术、 rtt r五l文化中具有可中特殊

的审美地位和价悦。

据典籍记载，中国从春秋战国始有食雕。

起初是以煮熟的鸡蛋为原料进行雕刻[l] ，后来

运惭发!民均以各种果、战乃 T-JJj酥为原料的雕

刻 L 1::}刀，明、的时期义出现了四瓜等瓜雕。在

封建社会，食雕基本局限在宫廷和豪门贵族、

亩'纠1[1.商的饮食生活之中，从未得到汗及。

从近代iI:豆、食雕 ι术i圣惭苦战到 L(: Ihj 0 尤

其是 20 世纪 80 年代以米， rft 国经济有了长足

发展、食品雕刻艺术也展现出空前繁荣的景象。

由于厨师队伍文化结构发生变化，文化水平常­

JJill t址 lflj 、{史食町iι术11:.纳/民传统 (~J)I~ 1iHi I"" .{{
f大幅度创新。

为 f总结近年未中间食雕的成就、在继承

传统战陆的 !Ji]ll·t吏H地开拓、创新、只 l 了加强



厨师丰1ilJ.间的交流，扩展思路，发现新人，进'步推动食雕艺术

的发展弓 1992 年 8 月， 1/1 I:向《食 1\'\ 'JiU币》杂，ιfl:、 tm州市职

L技|井、立川仁. \I v.委 b1 二三、 /'.出 11 1\眨饭 )1'; 、扬州|白花大!豆、扬州 i合

同饭店发起并主办，山自京钟山宾怡、无惕锡苑饭店、泰兴酿 j国

厂协办[ «首届琼花杯全国食品雕刻大赛》。经过筛选，全国 26

个省、 It j 、白的|正同有、集体、个体、部队、政附机关、{户 IV.、收

余的 140 余名边 J.参加(£见 j为IR:宿。 Jl:II' {j'.龄陆大的 57 岁， 14k小

的只有 17 岁。在 250 多件作品中，好中选优，评出全能金奖 l 名、

银奖 2~二1 、生Iii]奖 3~气，国瓜雕、其他瓜雕、组合雕金奖各 l 朽、银

奖各 3 俨1 、fI，i]奖得 8 名，优秀奖 102 名。扬州电视台、江苏电视

台、中央电视台、扬州 I Utli 、 tm·F晚报、旅游HJ报吓新问单位先

后作了报道，赞誉此次大赛为我国规模最大、风格最多、水平最

高的 A次食雕大赛。

本次大赛有如 I"~牛rl，(:

第 1 食雕:原料的扩大。传统食雕多以四瓜、 I丰j瓜、冬瓜、步

卡为原料。近年来，发展到各种瓜果、根其类，如黄金瓜、茄子、

高声、山芋、 1/1药等字。此次大赛还有人用了五点脂凉，凡能够进

行雕刻的食品原料，儿于j己所不1110

第_ ， 1:ι子it的突破。传统食雕每以繁难见辰，尤以四瓜

雕刻中的"突坏"为最，极尽精工，玲珑剔透。近年来，众多年

轻厨师，大胆吸收各种工艺美术技毡，现以画入雕，以唱卡|、雕，或

以现代科学发明的多种食物胶为科i仆卉[Jill:行雕刻ml战。他们不仅

，i5 J刊 f多种雕刻手陆，而且发明 f许多新的雕刻 ι具，操作起未

得心应手， ~吏食雕技艺达到了空前的丰富。

第气，构思七的创新。传统食雕考究技术难度，不仅繁琐~IT1

i帘，段时货力、 1M [11琉]: ;{，y ，\j;.t:克、恪 i间的迫求。近年来， !时师多

与艺术家迸行切磋，大胆尝试，结合娃席的不 rlij 主题，创造志;趣、

意境，在艺术构思和审美境界七达到了前所未有的深度和高度。

第IJ叫，鲜明的地方风格。由于选手来自全国各地，东、四、南、



北各种风格基萃一堂，各显风姿。如北京的作品多精细严整，以

趣见长;新疆的作品以艺统枝、饱满雄i军;浙江的作品多精雕细

刻，以 'FJ实见长、形象栩栩如生，现之余|床 JC '15; 福建·些j左手，

以雕画结合，擅长描写海民生活，简洁、隽衣、质朴、 j青新;辽

宁的作品多不厌繁难，以技见长，其中的优秀作品雄伟壮丽;七

悔的作品通古达今，中间合哇;江苏的作品革:视传统，有浓厚的

装饰风格和民|案性电 Lι柏棋;四川等地作l怡，以 l且I]入雕，讲求

意境，风格闲散简洁，脱离了匠气而具有较明显的文化气息等等。

总体 I二看，北方作品多雄伟富丽，南方作品多秀美精致。

第丑，开始形成个人风格。不少作者，由于懊而不合，潜心

边求，初步形成 f个人的独特风格。例如:李石头的作品，能光

分地发挥食物原料颜色、质感等特点，刀沾爽利，风格浑厚雄大;

张诗伟的雕刻精工细致，富于生活气息，技陆新颖，情趣盎然;高

保 1 余厚良、郑长友、李秀荣、丰I:同林、林 I'i 宁、 if ItI:勇等人

的四瓜雕，具有强烈的绘画性，或如版画，或如漫画，或如装饰

画，或如国画，意境深远;郑忠良取鉴石雕、篆刻，刀沾爽畅;王

再青用 )J粗j广，风格古朴、雄浑;余厚良等人的作品小中见大，手

让简练，用j1~lmJ结介，在境;市新。刁臻布的作品«t ，飞:杏饵乐»，充分

体现出原料的自然美， {吏审美与食用巧妙地合为」体，于1忐颇像

国|国七的大写意，是中国食雕艺术的发展方向。

总之，本次大赛作品用料广泛，构思新颖，风格多样，争奇

斗，胜。选T文化)二次 rfiJ ，创新意识浓，且以青年肘多，充分 1i~.Jj与

['II 国食雕左;术的蓬勃t2i力。

当然，从大赛全过程来看，也存在着一些不足之处，尚需继

续努力。诸如:有的选手一味贪多、求大，只追求技术难度，忽

视了构思探度。有的选手采用树枝哼附加材料过多， ny(究夺1:，干f

{Jj食雕特色。不少组合雕主次不分，零乱琐碎。说明厨师们在构

图能力、构思深度 k有待进 A步地提高。食品雕刻是中国烹饪文

化的 A个重要分支，我们认为应当遵循下列原则:



→、实用性为基础。这正是食品雕刻特色之所在。所谓实用

性，当从这几方面去理解:

1.尽可能用食物原料，少用甚至不用不可食的辅助性原料。

应尽可能发挥食物原料皮、肉、瓢、茎等各部分的原质、原色，如

树根雕首先应显示形形色色的树根之美，玉雕首先要显示玉质莹

润之美-样。

2.应尽量缩短雕刻时间，做到速度快，审美价值高。有的作

品动辄十几小时，用于1主席观赏却很短暂，这不是食雕艺术所提

倡的方向。

3. 如能创造出既能作为怪具，又具有观赏价值的作品，如冬

瓜血、西瓜血'芋，应大力提倡。若能直接食用，当然更理想。

三、技术性为手段。工艺技巧的目的应为创造意境、主、趣服

务，而不仅仅是为了显示技巧本身。如同烹调工艺繁难，而烧制

出的菜肴却不可口，便失去了烹调工艺的意义。

三、审美性为目的。食品雕刻的主要作用是烘托、增强篷席

的气氛，为人们创造志、形、色的美感享受。这就需要从事食雕

的人不断加强艺术修养的训练，在意境、意趣的追求 L 在整体

组合的章也技巧 I:-F功夫， {吏食雕真正成为创造芙的艺术。

从作品中选编、出版这部画册，是一件繁难的工作。有些选

手由于种种原因，如南方瓜果与北方瓜果的性质有别等等， I临

场未能得到很好的发挥，但在参赛练习中不乏成功的佳作，井留

下了较好的照片资料。此种情况，即使参赛时未能完全边到预期

的效果，但从出版角度(而不是纯比赛角度)，我们收进 f少量未

获奖作者提供的照片原件。有的作品有明显的构图缺陷，经过摄

影、制版处理，或克服或隐蔽了这些缺陷，使之仍然达到了很好

的艺术效果。fR.我们主要是根据比赛结果，依获奖而低次序排列。

当然这种排列是相对的，由于名额有限，高于如林， l f之差有

时极其微妙，甚至难分高下。在很多情况下，评委会不得不全面

地衡量，好中选优，忍痛苦苦l爱。最后的评定标准是:获金奖者要

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



求在传统、创新、技沾、立意各方面发展全面。获银奖者要求在

某一·艺术风格上达到最佳水平。获铜奖者要求在某一方面的技巧

土达到成熟的高度。获优秀奖者要求在雕刻技艺上达到规范水平。

需要说明的是，金奖获得者虽然基本达到面面俱到的高水平，而

事实上，获银奖、铜奖的一些优秀作品中，虽未能面面俱到，但

在某→」方面(如构思、用料、实用价值、绘画性等等)却极为突出。

由于作者善于思考，勇于创新，同样有着广阔的发展前途。选编

尽可能从大面土考虑，使各种风格、各种长处得到全面的展示。

由于时间仓促，再加上 A些客观困难，比赛活动尚有不尽如

人意之处。加之主编水平有限，我们期望着第二届琼花杯全国食

品雕刻大赛结出更为丰硕的果实。

张延年郑奇

广陵

[i U]的~; (-»: "雕卵然取之。"

«fi.~烛宝典»: "占之崇家，食称四卵。今代犹染蓝齿杂色‘仍加雕钱，递加饷馈，或
置在组。"

[注 2]吴越时，外戚孙承枯命人以龙脑香，~U奶酥制作了 u方阅J.j牛"的澜山院型，且钊山水、

房陀、人奋、桥道，纤悉皆备。"号曰 "龙酥}J丈小辅 Ill ，"



L今ι响1引 B 录

首届琼花杯全国食品雕刻大赛组织委员会、

许审委员会及各部负责人概况 (1)
〈首届琼花杯食品雕刻大赛获奖作品选〉编辑委员会名单 (3)
首届琼花杯全国食品雕刻大赛坪审委员合名单 (4)
获奖选手简介 (4)

葡萄园(李石头) (11 ) 四季平安(张诗伟) (26 )
金秋硕果(李A 头) (12) 苏扬名景(任世勇) (2 7)

出水芙蓉(李石头) (12 ) 白孔雀世界(任世勇) (28)
双乌才卒苟(熊均苗) (13) 提盖面瓜灯(丁新年) (28)
玲珑西瓜灯(韩继成) (14) 西瓜花篮(吴晓伟) (29 )
鲤跃龙门(韩继成) (15) 龙(郑忠良) (30)
龙舟瓜灯(采旭挥) (16 ) 琼阎王宇(妥，~忠良) (3 1)

归(邓宝生) (1 7) 双龙戏5木瓜主(王再青) (32)
鸟语花香(邓宝生) (18) 飞龙仕女(王再青) (33)
丝绸之路(高保卫) (19 ) 雄鹰惊鸟(丁士宝) (34)
清香鲤乐(刁臻布) (20 ) 荷花孟(詹冰) (35)
鸟语花香(杜国林) (21 ) 龙凤西瓜灯(陈振宁) (36)
凤戏牡丹(杜国林) (22) 孔雀迎宾(陈振宁) (37)

御采园(李军) (23 ) 海底情趣(刘仁来) (38)
将进酒(陆向军) (24) 二龙戏沫(刘仁来) (39)
竹笔烟蝠(张诗伟) (25 ) 消夏瓜士丁(主IJi青海) (40)
奇花碧莲(张诗伟) (26 ) 来龙花瓶(刘清海) (41 )



松鹤瓜孟(余厚良) (42) 凤凰展起(王永杰) (66 )

天坛(余辱良) (43) 西瓜灯(谢五点荣) (6 7)

西瓜孟(余辱良) (43) {lot猴献桃(林占宁) (68)

双狮绣球(朱龙生) (44) 西ffi--灯塔(周达春) (69)

二龙戏珠(朱龙生) (45) 青蛙戏荷(许春同Jj) (70)

龙凤瓜灯(未龙生) (45) 西瓜灯塔(王平) ( 71)

群狮欢庆(张桂生) (46 ) 南瓜花篮(王平) ( 72)

鹤鹿寿同庆(张桂生) (4 7) 蠢湖春色(王平) (72)

夏趣(唐尤明) (48) 五克尤灯塔(未勇) (73)

梅花灯(唐尤明) (49) 花蓝西瓜灯(马什祥) (74)

归(唐尤明) (49) 钱?工晨曦(吴展翔) (75)

草石虾蟹(周建海) (50) ffi--':'( 刘钢) (76)

百鸟朝风(周建海) (51 ) 瓜灯(张健) (88 )

丝绸乐舞(刘新疆) (52) 花篮瓜孟(黄立祥) (78)

群虾戏莲(刘新疆) (53) 瓜士丁(张希鹏) (79)

碧海水晶宫(张文生) (54 ) 狮子西瓜主(沈国富) (80 )

瓜灯(赵艳扛) (55) 西瓜灯(陆呈建) (81 )

假山盆景(赵艳红) (56 ) 花蓝瓜灯(纪宏业) (82)

龙舟(甘锦华) (5 7) 吹萧引凤(纪宏业) (83)

水仙风鸟皮灯(甘锦华) (5 7) 花盖面瓜灯(姜小乐) (84 )

孔雀开屏(赵阶林) (58 ) 鱼水情(贾荣什) (85 )

月季盆景(芦家明) (59 ) 瓜灯(王炳荣) (86 )

葫芦瓜灯(成绩) (60 ) 组合花蓝(王炳荣) (8 7)

骏马奔腾(王康军) (61 ) 花篮西ffi--灯(马晓秋) (88)

西瓜灯(张虹飞) (62) ~孟(李秀荣) (89)

金鱼灯(高琪) (63 ) 鲜花满园(李秀荣) (90 )

宝莲灯(徐志伟) (64) 瓜灯(胡建生) (91 )

故宫灯(陆学明) (65) 孔雀迎春(胡建生) (92)



瓜主(郑长友) (93) 金凤还巢(张玉滨) (115 )

花坛(郑长友) (94 ) 金玉满堂(杨青) (116 )

西瓜灯(孙士贵) (95 ) 福寿西瓜灯(付贵刚) (11 7)

秋实(汉吉信) (96) 孔雀灯(燕杰) (118 )

孔雀西Jf，..灯(汉吉信) (9 7) 西瓜灯(张克宇) (119)

西瓜主(李长军) (98) 金鱼瓜灯(张克宇) (120 )

牡丹花瓶(杨晓峰) (99 ) 瓜灯(陈全波) (121 )

西瓜灯(杨晓峰) (100 ) 花篮瓜灯(郭宏伟) ( 122)

花篮瓜灯(崔侦亮) (101 ) 龙舟(王平) ( 123)

鸟语花香(罗新安) (102) 凤凰展起(王平) (124)

西Jf，..主(罗新安) (103) 凤戏牡丹(朱正兵) (125 )

透雕瓜灯(蒋德岭) (104 ) 荷花塔(王朝元) (126 )

蕉园春色(蒋德岭) (105 ) 龙翔九天(王奇) ( 12 7)

西瓜花篮(段修伦) (106 ) 垃龙出海(吴玉福) (128 )

西Jf，..灯(魏忠义) (10 7) 竹楼(李扎莫) ( 129)

友谊花篮Jf，..灯(陈官胜) (108) 鲤鱼跃龙门(魏锋) (130 )

喜庆瓜灯(余剑拭) (108 ) 龙凤瓜孟(邓财典) (131 )

西瓜灯(严财发) ( 110) 二十四桥明月夜

凤蝶飞舞(罗义火) ( 111 ) (苏再红) (132)

瓜灯(王开珍) ( 112) 荷塘趣(王文安) (133 )

瓜灯花篮(许克成) (113) 天塔风姿(孙兆丈) (134 )

硕果累累(许克成) (114 ) 颐和春色(张软呜) (135 )
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首届琼花杯全国食品雕刻大赛

组织委员会、评审委员会

反各部负责人概况

组织委员会

名誉主任:衍宗乾

特邀顾问:市欣民

主任: Eli,t'I:.

副主任:朱主祥

i尤饷

4处书

委

扬州市政治协 l部委员会主席

汗名夫学理论家、向级 l同师

扬州 iii总 r会 i:席、 lll级 r，f'，Wlli

扬州巾人民政府接待处副处长、珍园饭店总经理

~:悔中 'IEt反店总经理、 r向{j"'fJIft倾I:、常务/，ilJ总ff

J~L ~NfTVlfJ

|练之栋扬州.f)~(花大国 .O.~1: JII(、约 j剂Iii

张孝 ~h 扬州市职 r技术交流站站长、 r程。Iii

张延年扬州市职 fJ支协烹饪专业委员会理事长、江苏省

扬州英才 J江饥技 l二、yr校内级讲。I~ ， Ttt: 'F 长

去IHI'冉《食，h'， I JlUfi»朵，ιi到li 、 rNQlli

去I) 母江苏牙、饪忻究所目IJ所辰、扬州市吴学学会阳、自民

长:张延年(兼)

员: F.资鑫扬州1);(花大国MIJ总吉'{~JII(、约1菇。Iii

F. ili 、lιIHJ;(~'I'III V~'Ct'H，\I1总约JII(、特级立 U占~Qlli

尹耿全《食品 lj*i舌》杂志责任编辑

i句柳ι t海中亚饭店总!好。Iii 长、 lfJj级:nr技。iii

徐以保扬州琼花大国MIJl::J，~'企 JII(

I'抖Ii蛇 Jd易惕拖t反1，1; MIJ ..;{:.~1:Jilt
戴卉先i 江苏省泰 )'(Itr酿刷厂 I .长

i" I' \'1:' 1.:. 扬州珍机l饭店副总~1:理



评审委员会

主任:郑奇(兼)

副主任:随继林 中国烹饪协会副会长、南京饮食服务培训中心

顾问、特一级烹调师

委 员:索菲江苏美术出版社原总编辑、美术副编审

朱成梁 江苏美术出版社副总编辑

潘小庆 中国装帧艺术委员会理事、江苏省装帧艺术

委员会副会长、美术副编审

张友宪南京艺术学院美术系讲师

周五峰 南京师范大学美术系讲师

各部负责人

监理长:陈忠明江苏省扬州商学院烹饪系工艺教研室主任、

特级烹调师

石}II目明 江苏省烹饪技术培训中心高级实习指导师、

特二级烹调师

监 理:杨存根江苏省扬州商业技工学校副校长、讲师、特

级烹调师

顾正阳 扬州市职E技协烹饪专业委员会理事、扬州市

人民政府第二招待所总厨师长、特级烹调师

李长生 扬州市职工技协烹饪专业委员会理事、特二

级面点师

黄秋林扬州紫藤国宾馆厨师长、」级烹调师

胡夏陵扬州市吟月茶楼厨师长

业务部

部 长:吴金华原江苏省扬州商业技 T.学校副校长、政工师

副部长:黄春林扬州市职工技术协会办公室秘书、扬州市职工

技协烹饪专业委员会秘书长

陈忠明(兼)



宣传部部 长:丁应林江苏烹饪研究所秘书、特级烹调师

副部长:戴建村 泰兴市南天|剖茶社业务经理、特级烹调师

尹耿全(兼)

接待部部 长:王资鑫(兼)

副部长:邵金海扬州市职工技协烹饪专业委员会副理事

辰、萃同饭店厨师长、特级烹调师

丁舒扬州市二总 c会干部、烹饪专业委员会理事

财务部部 长:朱宝祥(兼)

副部长:钟立生(兼)

潘建国 扬州市职工技协烹饪专业委员会理事、

扬州珍园饭店膳食部主任

《首届琼花杯食品雕刻大赛获奖作品选》

编辑委员会名单

主任:董欣宾符宗乾玉盘生

副主任(以姓氏笔划为序):朱宝样沈钢陈之柏:张孝回

张延年郑仲海郑奇

委员(以姓氏笔划为序):王建平王资鑫尹耿全茅剑搞徐星碟

冯缸煌陈国友戴开荣钟 \1.生.

i: 编:张延年郑0)-



首届琼花杯全国食品雕刻大赛

评审委员会名单

主任委员:郑奇副主任委员:杨继林

委 员:索非、潘小庆、朱成梁、张友克、周|二峰

获奖选手简介

李石头 新提石油局地质调查处歧Hff。大赛中获西瓜雕金奖、其他

瓜雕优秀奖、组合雕银奖，荣膺全能金奖。

熊均苗 惭江余姚市农业银行联社培训站厨师。 1976 年毕业于余

姚技校。大赛中荣获其他瓜雕金奖。

韩继成 辽宁省比阳市人。大赛中获组合雕金奖、西瓜雕优秀奖。荣

膺全能铜奖。

杜国林 江西省南昌青山湖宾馆厨师。大赛中获西瓜雕铜奖，其他瓜

雕优秀奖。

李 军 江苏省镇江市 a枭宾馆厨师。大赛中获西瓜雕铜奖。

陆向军 四川省成都由民山饭店窑饮部厨师长。大赛中获西瓜雕铜奖。

张诗伟 北京新世纪饭店专职食雕师‘ 1988年毕业于北京旅讲学校

烹饪专业。大赛中获其他瓜雕银奖、两瓜雕铜奖、组合雕优秀

奖，荣膺全能银奖。

任世勇 北京石景山京戒饭店餐饮部厨师。大赛中获西瓜雕铜奖、组

合雕优秀奖。

丁新年 辽宁省大连210医院厨师。大赛中获两瓜雕铜奖。

吴 H尧伟 内蒙一占但头钢铁学院在饮由5J皮，士JJ~Ulli。大赛r I~我四瓜雕嗣奖。

郑志良 浙江省舟山市露亭宾馆厨师。大赛中获其他瓜雕银奖、组合

雕银奖。

王再青 t据市扬子江大酒店食品雕刻师。幼习丹青，有作品入选市



级四展。大赛巾获其他瓜雕银奖、组合雕优秀奖。

丁士宝 江苏1'U1t ~Ji宾馆-级立调。IIi 。大赛 '115k其他瓜雕♀Iii]奖。

詹 ;冰水 t江I五:J.苏j卫;j行J咛H扬功州琼花大!惺豆1M卧时、J刊f问0圳川l什刷[iJ毕户扣问\1收I v. H江UJ苏j卫;俨衍n扬乡纠』小州外州.斗+什I'川、斗I ，陆尚肖部j \收IH技支 I伫:二"

校二士烹号主;饪专收。大赛中获其他瓜雕铜奖。

陈才1主宇 浙江省绍兴饭店厨师。大赛巾获其他瓜雕铜奖、四瓜雕优秀奖。

刘仁未 辽宁省大连民i却因店(中外什资)凉菜 I:理，毕业 r大连职业

d':i III;，l.:怔专业。大赛 111找其他瓜雕制奖、四瓜雕优秀奖。

刘:青海 山东省胜利油田 r:业公 l可招待所厨师。大赛中获其他瓜雕铜

奖、西瓜雕优秀奖。

余厚良 if:两省九江市自湖宾馆!时师。大赛中获其他瓜雕铜奖、 m合

雕如i奖、四瓜雕优秀奖，朱!向全能跟奖。

未龙生 上海市建国宾馆雕刻技帅，兼任土海饮食服务学校、上海财

贸干部学院雕刻教师，井有专著面世。大赛中获其他瓜雕铜

奖、两瓜雕优秀奖、组合雕优秀奖。

张桂生 I:即 Iii恨花度假村面刊币。大赛 Ijl我其他瓜雕专Iii]奖、组仆雕优秀

奖。

唐尤明 福建省建脱技校教师。大赛中获组合雕馄奖、西瓜雕优秀奖、

其他瓜雕优秀奖，荣膺全能铜奖。

周建海 闸北省奈 i;1岛市迎~~大厦厨师。大~Ijl获m仆雕铜奖、其他

瓜用l优秀奖句荣膺全能制奖。

刘新疆 新疆乌鲁木齐铁路局第一招待所厨师。大赛中获组合雕铜奖、

西瓜雕优秀奖。

张文生 天津市水晶宫饭店主量饮部厨师。大赛巾获组合雕制奖。

赵艳红 女，削北省秦皇岛 Iii福肘饭店1M师。大赛中5X组合雕伽l奖、jJlj

瓜雕优秀奖。

甘锦华 江两省景德镇市商业职工中专教师。大赛中获组合雕铜奖、

同瓜雕优秀奖。

赵阶林 江苏省徐州 Ih~I光大悄楼约用、·级立调师。大赛 rll~欠组合

雕铜奖、其他瓜雕优秀奖。

芦家明 问南省国阳县洒厂食堂厨师。大赛中获组合雕铜奖。



成 绩 江苏省南通市天星湖度假村厨师。 1990年毕业于江苏省扬

州商业技工学校烹饪专业ο大赛中获西瓜雕优秀奖。

王康军 江苏省南京市天京大酒店厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

张虹飞 江苏省南京市天京大酒店厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

高 琪 江苏省锡山市锡苑饭店厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

徐志伟 江苏省常州市永宁楼饭店厨师ο大赛中获两瓜雕优秀奖。

陆学明 江苏省锡山市锡苑饭店厨师。大赛中获两瓜雕优秀奖。

王永杰 贵州省遵义市空军军事代表处厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖、

其他瓜雕优秀奖。

谢瑞荣 甘肃省武威地区体育运动学校厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

林占宇 福建省建回市林业宾馆厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

周达春 江苏省无锡市旅游职业学校学生。大赛中荣获西瓜雕优秀奖。

许春刚 江苏省徐州市房地产局厨师。大赛中荣获西瓜雕优秀奖。

王 平 江苏省无锡市湖民饭店饮食部厨师。大赛中获西瓜雕、其他

瓜雕、组合雕三项优秀奖。

朱 勇 江苏省南通大饭店厨师。江苏商业专科学校烹饪系毕业生。

大赛中获西瓜雕优秀奖o

马付祥 湖北省天门中学厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

吴展翔 浙江省杭州市黄龙饭店厨师。大赛rll获两瓜雕优秀奖。

刘 刚 江苏省泰州市」布厂食堂厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

张 健 江苏省南通大饭店厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

黄立样 江主74雪淮阴县高堪镇人民政府食堂厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

张希朋乌 江苏省部县饮食服务公司 A级烹调师。毕业于江苏省商业学

校烹饪专业。大赛中获西瓜雕优秀奖。

沈国富 江苏省靖江县和缘饭店二级烹调师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

陆星建 江苏省泰州市·布厂食堂厨师。大赛中荣获西瓜雕优秀奖。

纪宏业 辽宁省沈阳市华星，大厦厨师。大赛中获两瓜雕、组合雕两项

优秀奖。

姜小乐 江苏省丹阳市化肥厂宾馆厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。

贾荣付 江苏省江都县引江j国家厨师。大赛中获西瓜雕优秀奖。
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