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22岁女孩不上大学当大厨
世界厨师日，记者探访“90后”学生们的准厨师生活

学“做菜”也得

理论实践相结合
18日，在烟台工贸技师学

院烹饪管理系的教室里，只有
一个班在上《饮食营养与卫
生》课，老师在黑板上写着“无
机盐”字样，下面的同学正认
真记笔记。其他近800名学生
要么在操作间里上实践课，要
么正在校外实习。据学校老师
介绍，一般每周4天专业课，2

天文化课。
2011级高烹班的学生于

佳海，今年18岁，初中毕业后
觉得厨师好就业便没上高中。
他说文化课也是跟烹饪有关，
像烹饪知识、营养配餐、原料
加工等。烹饪管理系主任邓介
强指着墙上的学生作品说，这

些学生还要学习美学、营养
学、餐饮历史等，除了要会做
菜，更要懂做一道菜的成本，
这道菜对人体有啥好处等。

邓介强说，学校采用的教
学模式是8成操作、2成理论。
早晚自习时间，老师会给学生
布置文化课作业，学生也可以
自学一些感兴趣的学科。

他还说，现在人们的口味
在改变，对于食品安全和营养
搭配越来越看重，人们对吃饭
不再像过去只重温饱，现在的
厨师不是只会烧菜做饭，而且
要会科学搭配食物，懂得食物
营养、懂得管理，全能型厨师
未来将受到社会青睐。

考上大学没去

来学厨师

以往在大家印象里，厨师
是个学历要求不太高的职业。
但近年来，这种现象正在改
变。

今年22岁的王艺华来自
莱州，是为数不多的女学员之
一。她曾参加过高考，而且考
上了江西的一所二本院校，但
她觉得离家太远，加上本来就
不喜欢美术专业，“山东那年
的美术考生就3万多。”王艺华
说，分析了一下就业形势，便
决定来学习西点裱花。

跟其他学生不一样，她利
用早晚自习学习英语等课程，

“英语很重要，以后去外企工
作能用上，每道菜都有自己的
故事，都要能讲出来。”

2011级高烹班的李曙光

曾是一名消防兵，他说家里人
了解到很多酒店现在需要厨
师，退伍后便选择了学习烹
饪。今年17岁的邢峻维曾在鲁
能、国安等俱乐部踢过少年
队，后来去的长沙一家俱乐部
解散了，他便回到烟台学习厨
师，“我喜欢吃，喜欢研究。”邢
峻维说。

说起学历，这些学生并不
避讳说自己是初中或高中毕
业，因为他们在学校里还可以
考大专，也可以考各种级别的
厨师资格证。另外，他们当中
很多是冲着乐观的就业形势
选择厨师的，“考上大学也不
一定有我将来的工作好。”这
是很多人的观点，也是目前的
事实。

大多数老师

都有一线工作经验

邓介强介绍，他也是这
所学校的毕业生，毕业后就
留校了。现在他已经很少教
课了，但为了工作，现在他
还考了中国海洋大学的在
读研究生，学习生物工程专
业，他说这个专业与食品营
养关系很紧密。

为了能教给学生真本
事，他曾在烟台一家知名酒
店做了 5年厨师，积累了丰
富的实战经验，后来又读了
教学管理的本科专业。他说

自己干5年厨师算是短的，
学校还有老师干了1 0年才
来教学。

他介绍，学校老师大
部分都有在一线工作的经
历，必须在省市烹饪比赛
拿到过好名次，这样在教
学中理论和技术都有了。

邓介强还说，现在中
午吃饭时，老师吃的点心
就是学生自己动手做的，
记者尝了一个，味道很不
错。

格专家说法：

没有文化的厨师

成不了好厨师
俗话说“民以食为天”，“食”离不开烹

饪，烹饪离不开厨师。随着时代的进步及餐
饮业的日渐繁荣，如今，一名优秀的厨师不
光要做出好的菜品，还是饮食文化的传承
者，深厚的文化素养必不可少。

中专厨师拼不过大专厨师

文化水平对一个厨师未来发展意味
着什么，鲁菜发展研究中心胶东鲁菜研
究所所长、中国烹饪大师、山东省城市
服务技术学院教授刘雪峰曾专门在学校
里做过调研。“高中毕业后学习烹饪的
厨师发展的得普遍比初中毕业生好，虽
然后者学习烹饪的时间要比前者长。”
刘雪峰说，烹饪学院里有中专和大专之
分，初中毕业生进入学院的学制3年，而
高中毕业生只需学习2年，但中专毕业的
学员往往会在职业生涯中表现出文化程
度、文化底蕴、创新领悟意识等方面的
欠缺。

饮食文化传承需要文化底蕴支撑

“刚入门拼技能，以后想长足发展就
需要靠脑子了。”刘雪峰介绍，为了跟上餐
饮业发展的步伐，目前很多烹饪院校在课
程设置上加强了文化素质的培养。“没有
文化的厨师永远成不了好厨师。

“如果认为如今的厨师还只是单纯做
菜，就太片面了，烹饪其实是一门文理交
叉的学科。”刘雪峰的另一个身份是山东
省城市服务技术学院烹饪系的教授。他
说，饮食文化的传承需要厨师具备一定的
科学文化底蕴。小厨谈怎么做菜，大厨谈
饮食文化。”刘雪峰说，好厨师和差厨师相
比，入门时拼的是勤奋和吃苦，等掌握一
定技巧后就要拼创意和悟性，而这些都需
要文化底蕴的支撑。

“光做得好吃还不行，还得有立意、有
境界。”刘雪峰说，在不久前举行的烟台鲁
菜创新大赛上，就出现了山海仙境宴、始
皇东巡宴等一大批极富文化气息的创意
筵席，“如果不了解烟台山海文化内涵，不
知道秦始皇东巡的历史，不可能做出这样
的创意。”

二十五年刚摸到饮食文化门道

刘雪峰说，自己从事厨师这一行整整
25年了，在一些烹饪技巧上感觉早已纯
熟，但谈到对中国饮食文化的造诣，自己
感觉才刚刚起步。

“中国餐饮文化博大精深，厨师做到
一定境界后，要跳出自己的圈子，不断加
强内在修养和文化底蕴，这样才能把中国
餐饮文化传承发扬下去。”刘雪峰说
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在大家的印象中，学厨
师就是学做菜。但现在人们
的生活水平在提高，对于食
品安全和营养搭配越来越
看重，人们对吃饭不再像过
去只重温饱，现在的厨师不
仅要学会做菜，还要要会科
学搭配食物，懂得食物营
养、懂管理。

10月20日是世界厨师
日。18日，记者来到烟台工
贸技师学院烹饪管理系，看
看这些“90后”学生们的准
厨师生活。

新生每个周都要拿出一天时间专门练刀功。 记者
赵金阳 摄

▲菜品摆放也是一门大学问，两位老师给同学演示菜品
如何摆放。 本报记者 赵金阳 摄

课堂上老师正在纠正一名同学的摔面方法。 记者
赵金阳 摄

□记者 齐金钊 李大鹏
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