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成人高考适逢上马
务必留意封路信息

本报讯 记者 刘昕璐 2016 年
上海市成人高校招生统一文化考试
将于10月29日、30日举行。今年本
市报考成人高校考生5.3万余人，全
市共设考点88个，考场2225个。与
此同时，2016上海国际马拉松赛将
于10月30日7：00开跑，路线经过黄
浦、静安、徐汇等区域，部分考试考点
可能受马拉松赛封闭路段影响。

市教育考试院提醒考生，请当天
上午参加成人高考、自学考试以及上
海市高校计算机等级考试的考生事
先查询路线并合理安排出行，尽量乘
坐地铁，不使用路面交通工具，并随
时关注电视、广播等媒体的实时报
道。目前封路路段已设立警示牌，考
生可以提前关注。

若在入场时段遇到道路封闭时，
可向2016上海国际马拉松赛组委会
现场工作人员联系，经组委会同意
后，在不影响马拉松赛进行的情况
下，由现场公安或工作人员引导，凭

“2016年上海市成人高校招生统一
文化考试准考证”通行。

考生必须凭准考证、有效身份证
件（含身份证、社保卡（带照片）、驾
照、护照、军人证）进入考场，两证缺
一者不可进入考场。

网络时代，网络流行语可以称
之为最具代表性的语言界“网红”，
一旦出现就会霸占微信朋友圈、横
扫微博话题榜，刷屏程度让人惊
叹。“蓝瘦香菇”是新近出现的网络
热词，因南宁一小伙发布了一段关
于失恋的视频而爆红网络，“难受想
哭”因口音原因说成了“蓝瘦香菇”
而成了网络热词。这不仅引发网友
追捧，表情包等衍生内容也随之大
量传播，不料，这股旋风还刮到了高
校餐饮界。

上海师范大学饮食中心主任杨
慧证实了“网红菜”的推出，“本周一
正式推出的菜品，主要食材用了香
菇、西兰花、瘦肉等。每天只有晚餐
提供，由于刚刚推出，也没有准备太
多，每天大概五六十份，因此，卖得也
比较快。”

青年报记者昨天傍晚在校园食
堂看到，电子屏正配合起新菜品的宣
传，一进食堂，同学们就能看到信息
推介。对此，不少学生都饶有兴趣，
纷纷拍照留念。“厉害了我的师大，潮

流跟得这样紧，点赞！”
研究生于同学表示，这是看到

了她朋友圈的刷屏后特地前来亲
测的。“这道菜当中的所有蔬菜都
是我所喜欢吃的，基于营养搭配
来说也是非常不错，而且价格也
比较公道。”不少毕业的学生恨不
得马上组团去感受母校的新菜。
不过，也有几位同学表示，“蓝瘦
香菇”是表达悲伤情绪的，怕吃着
吃着破坏心情，于是也没有尝试
的欲望了。

上师大食堂有“蓝瘦香菇”啦！
创新菜大厨原来是85后还是本科毕业生

浦东学子用英语
向世界讲述中国故事

本报讯 记者 郭颖 用流利的英
语介绍中国历史、讲述传统文化、聚
焦社会热点，从不同角度向世界讲述
中国故事。由浦东新区团委、浦东新
区教育局、浦东新区学生联合会主办
的“向世界讲述中国故事”英语演讲
比赛决赛近日在上海外国语大学附
属浦东外国语学校举行。浦东新区
教育局副局长郁时炼、浦东新区团委
副书记苏国林出席本次活动。

据悉，此番全区共有20名选手突
破重围进入决赛，选手们精彩纷呈的
演讲内容、流利优美的语音语调、睿智
机敏的现场问答、沉着稳健的舞台风
范征服了所有在场的评委和观众。

为了提高本次大赛的学术水平，
大赛组委会特别邀请了上海纽约大学
专家、上海ICS资深编导、国际新闻同
声传译、浦东教发院英语教研员等社
会各领域英语专家组成专家评审团，
对参赛选手进行现场点评和指导。

据介绍，本次英语演讲比赛是
2016年浦东新区学生社团文化节的
系列活动之一，自今年 8 月启动以
来，历经学校初赛，视频复赛，现场决
赛等阶段，覆盖全区64所学校，收到
作品百余件。

一张“晚餐新品菜蓝瘦
香菇 3.5元一份”字样的照
片在网络热传。原来，这是
上海师范大学徐汇校区推
出的沪上校园第一个“蓝瘦
香菇”新品菜肴。这道主要
食材包括西兰花、瘦肉和香
菇的菜品是本周一晚间推
出的，由于网络的发酵，该
菜品迅速成为校园网红
菜。青年报记者了解到，这
道创新菜的大厨是一个喜
欢网络文化的“85后”本科
毕业生。

青年报记者 刘昕璐

“这是我们的食堂班长想出来的，
他是大学生，想法比较创新。”杨慧为
年轻大学生的在高校后勤所起的作用
赞不绝口，“年轻学生比较新潮，我们
创新也是为了拉近和学生的距离。”

这位大厨名叫许小牛，毕业于扬
州大学烹饪管理专业，是一名喜欢网
络文化的“85后”。“这个‘蓝瘦香菇’
真是太红了，我当时就想要不围绕这
个做道菜试试。最后，特意保留了这

个直白的名字，就是想看看能否会引
起年轻大学生的共鸣和喜欢。”

许小牛谦称，说是“创新菜”，“高
校又出第九大菜系”，这都是同学们
给他过多褒奖了。在他看来，这并不
算严格意义上的颠覆传统菜肴，但在
取名上能搭上网络快车，还是比较容
易让用餐者在心理上产生好感度。

据悉，上师大过去的菜品里是有
类似菜肴的，比如莴笋香菇瘦肉，但

部分人吃过莴笋后容易过敏，而西兰
花属于十字花科，也有很好的营养价
值，替换食材，加上菜名颇夺眼球，算
是一个利好。

这并不是许小牛的第一道创新
菜，他此前用咸蛋黄和玉米烧制的

“黄金玉米”、通过对冬瓜改刀用烹饪
红烧肉的方法做出的“素东坡肉”等，
都很受师生欢迎，并参加过市里的创
新菜肴比拼。

青年报记者在采访中意外发
现，在高校食堂一线掌勺的大学生
厨师，许小牛并非独此一人。目
前，在上师大徐汇校区、奉贤校区
食堂一线的大学生厨师已经达到7
名。这得益于上师大是全市第一
家引进大学生烹饪管理专业毕业
生实习、就业和后期培养的高校。
因为探索得早，在吸引大学生、留
住大学生已经有了比较成熟的经
验。而今，大学生一线厨师也在多
家高校开了花。

许小牛说，大学实习单位就在上
师大的食堂，因为喜欢大学的氛围，
加上高校后勤界年龄结构老化问题，
从侧面上给了年轻的文化素养高、专
业素养高的大学生很多学习和提升
的平台，于是，他就留了下来。

刚毕业时，工资待遇、住宿条件
都远不如那些去大酒店当大厨的，
但他不怕苦不怕累，从烧菜、打菜的
最一线做起，到如今成为食堂班长，
带领16位一线员工，并且时不时就
自己琢磨开发创新菜，服务校园师
生。“大家吃得满意，做大厨的就很
开心，这也是一种成就。”其间，学校
也会派他去其他高校取经，参加校
外培训等。

孙凯也是一名“80后”大学生大
厨，不仅菜式做得好，之后还走上了
经营管理岗位，引进了许多风味小
菜，让学生不用冒着吃黑暗料理的风
险在校内就能吃得好、吃得香。

菠萝咕咾肉、麻婆豆腐、到鲜肉
月饼、汤团、汤包……这两年来，许小
牛还和宋叶这位同样是本科毕业的

大厨在每周三下午交替开设“教外国
留学生学烧中国菜”，一个教菜肴、一
个点心。行云流水的刀工，力拔千斤
的执锅，雕琢细巧的雕法，分毫不差
的掌勺以及控制火候，让留学生们佩
服得五体投地，大大丰富了外国留学
生的生活，也为中外文化的交流作出
贡献。

据介绍，今年以来，上师大后勤
方面不仅有服务内容的创新，也有经
营结构的调整，如东西部都分别开创
夜市，引进技术开发新品种，都是以
这批大学生为主流队伍。目前，师大
的餐饮，奉贤徐汇的饮食负责人也均
是科班出身的大学生负责。下一步，
上师大后勤还将在服务内容、服务方
式上继续创新，守护好“高校第九大
菜系”的美誉。

大胆起用大学生厨师掌勺一线

85后大厨是大学本科科班出身

主要食材为西兰花瘦肉和香菇

校

人

校

热气腾腾的蓝瘦香菇出锅。 本版摄影 青年报记者 常鑫（除署名外）

参加比赛的青年用英语讲述中
国故事。 青年报记者 吴恺 摄


