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  Красота – всё то, что вызывает в человеке духовную радость и удовольствие от созерцания. Потребность любоваться красотой дарована только человеку. Критерии красоты человек применяет в своей жизни и в творчестве. Вооружив человека мощным интеллектом и орудиями труда, природа подарила ему также и способность творить красоту. 
Недавно в наш обиход вошла техника карвинга,   и на данный момент   находится на пике популярности.  Заинтересовавшись этой техникой, решила найти более подробную  информацию, используя всемирную сеть Интернет и книги.  Из различных источников я  узнала, что существует  несколько видов карвинга. Но в международном употреблении слово «карвинг» давно стало обозначением художественной резьбы по самым разнообразным материалам — камню, дереву, льду.  Проанализировав, мне понравился кулинарный карвинг, ведь он пригодиться в жизни любого человека, т.к. он необычен, поднимает  настроение у гостей и является украшением любого стола!
Карвинг это искусство, доступное каждому человеку. У каждой женщины жажда творчества безгранична. И даже на кухне мы стремимся использовать свой эстетический вкус, воображение и творческие задатки. Стремление к красоте заложено в нас с самого рождения. Всем хочется выглядеть красиво и жить в окружении красоты. Поэтому, для того, чтобы и на нашем столе расцвели сказочные букеты, я решила попробовать освоить это королевское искусство самостоятельно, ведь резное оформление из овощей и фруктов сделает даже будничный обед праздничным. Морковные хризантемы, свекольные розы, цветы из редиса способны не только украсить стол, но и приятно порадовать, подняв настроение семье и гостям. Чтобы освоить это искусство и научиться создавать шедевры фруктово-овощного карвинга используют особые инструменты. 
Материалом для кулинарной резьбы могут служить практически любые фрукты и овощи, но первенство в карвинге, конечно, за арбузом. В ход идет не только съедобная мякоть плодов, но и их кожура. В наших условиях материалом для кулинарной резьбы могут служить практически любые овощи, которые можно приобрести в магазинах круглый год (морковь, огурцы, редька, редис). 
Овладев техникой, я решила обучать основам карвинга детей. Ведь карвинг - это способ научить детей ручному труду, развить внимание и усидчивость, воспитать вкус. Карвинг способствует развитию воображения, пространственного мышления, художественного вкуса и стимулирует создание собственного продукта. Во время обучения карвингу одновременно развиваются навыки сервировки стола и любовь к изящному искусству, творческие способности, и умение готовить вкусную пищу. На занятиях дети выполняют упражнения, затем из изученных элементов создают композиции.  Искусство вырезания требует терпения, концентрации внимания и уважения к натуральному продукту. Красиво оформленное блюдо — важный элемент современного ежедневного и праздничного стола. Украшения преображают даже привычные блюда, всегда радуя детей и взрослых. И фигурная резьба по овощам и фруктам в этом немалое подспорье.
Работа эта созерцательная, очень творческая. Работа  с обучаемыми  детьми строится  на  взаимном сотрудничестве,  на  основе  уважительного,  искреннего,  деликатного  и  тактичного  отношения  к  личности  ребенка.
      В настоящее время обучение детей карвингу – декоративной резьбе по овощам и фруктам, в программах общеобразовательных школ не предусмотрено. Оно проводится только в учреждениях среднего профессионального образования, ориентированных на выпуск специалистов для работы в сфере быта и общественного питания. Поэтому я считаю, идея обучения карвингу детей школьного возраста является удачной. 
Выгодский сказал: " Творчество - это не удел только гениев, создавших великие художественные произведения. Творчество существует везде, где человек воображает, комбинирует, создает что- либо новое". Опираясь на высказывания Л.С Выгодского, карвинг представляет огромный потенциал и большие возможности для развития творческих способностей, фантазии и воображения детей.
