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内容概要

本书的两位作者，长年战斗在烹饪一线，对于融合菜有着自己独到而精准的体会，并将这些体会毫无
保留地融解在一道道精美的菜式中，令每一位翻阅本书的读者从中得到启发，并融合进自己的经验中
，创意出自己的“融合菜”。
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作者简介

余梅胜，高级烹饪技师，高级营养师，北京烹饪大师，北京磨磨叽叽豆腐工坊，美食创意总监。

　　主要荣誉：第二届世界美食药膳技术交流大赛金奖，2006年美国阿拉斯加海产品中西合璧大赛金
奖。
2006年十大餐饮风云人物。

　　技术特长：从厨23年，主攻融合菜，旁通粤菜、川菜
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编辑推荐

　　融合菜本身就充满了多元况昧，  “融”+“合”，将西式、日式、泰式等等融入本土风味，却又
合而不同：外来菜系因为加入中餐大家庭，使其受众更加广泛；而中餐因为外来元素的“调味”，使
其口味、风格更加多元化。
    　融合，既不是简单地排列组合，更不是盲目的创新，而应是基于制作者深厚的专业功底与广博的
知识。
如果将融合仅仅局限在某种原料、某种调料上，显然有悖融合的本义。
融合菜更多的是一种理念上的融合，中餐借鉴的不仅仅是原料、调料、装盘造型、口味，它还需要融
合外来的先进管理经验、服务标准、经营理念⋯⋯
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