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校园禁外卖为学生好？
学生和学校“吵”起来了

广西外国语学院最近公布的一
项外卖禁令，引发同学们热议。通知
称，11月1日起，为加强学生的食品
安全卫生，学校将禁止外卖及一次性
饭盒、塑料打包袋进入宿舍。

消息一出，便有学生在网上吐槽，
“今天中午去学校食堂吃饭，像春运的
车站购票窗口一样”。不少学生认为，
禁令出台了但食堂设施并没跟上。

对禁令的出台，校方解释是，为
了培养学生们良好的生活习惯和加
强环保意识。据称，有的学生特别是
当天没有课的学生，窝在宿舍里玩电
脑打游戏、追剧，吃饭问题就通过叫
外卖解决，养成慵懒的习惯。

事实上，除了广西外国语学院，近
年来，国内也有一些高校陆续出台了
禁止外卖、打包食品进校园的禁令。
比如，都市时报记者今年5月走访了昆
明12所高校得知，有10所高校禁止外
卖车辆进入校园；江西南昌理工学院
对全校学生、校内所有食堂和食品经
营店下发了一则通知，自9月22日起，
要求校内所有食堂及食品经营店，一
律不得提供和使用一次性餐具、塑料
袋等，并严禁外卖进校；2016年7月以
来，华中科技大学、华中农业大学、武
汉理工大学、武汉体育学院等武汉地
区的高校，也都纷纷划立了“禁
区”——限制外卖车辆进入公寓区。

为了限制学生订餐、送餐，还有
高校后勤贴出了奖惩机制。大连财
经学院后勤集团曾发出通知，各公寓
如发现订餐、送餐的同学，将给予该同
学所在寝室断电3日的处罚。

青年报记者注意到，从官方给出
的理由看，无外乎外来食品的安全问
题、使用一次性餐具引发的环保问
题，以及外卖人员骑车进校园引发的
交通、治安等问题。

“学校禁外卖无非两个原因，一
是自己学校的食堂生意受损，二是不
愿承认自己学校食堂的饭难吃。”这
一观点得到许多支持点赞。如果反
过来考虑学生为什么喜欢点外卖，从
本质上来看，还是学校食堂设施跟不
上，食堂供给侧与学生需求侧不匹
配，引发学生用脚投票。

许多师生呼吁，一味禁止外卖而
不思考如何改善食堂就餐环境和条
件，这种一禁了之的做法和头痛医头、
脚痛医脚一般的懒政如出一辙，与其
一刀切地禁止外卖，校方不如着力改
善食堂，提升食堂吸引力，真正地服务
好广大学生。

外地多所高校“禁”外卖 师生呼吁改善食堂就餐环境和条件

沪高校用美食吸引学生回流食堂

外卖虽然盛行，但在青年报记者
随机采访的上海高校学生中，80%以
上的受访者还是愿以校园食堂就餐
为主。

华东政法大学2016级金融学学
生杨书勋说，食堂物美价廉，味道也
不错。在她看来，选外卖也要花很多
时间在 APP 上挑挑拣拣，而外卖一
叫，就会吃很多，还要考虑之后的减
肥问题。“食堂10元左右可以吃得很
好，外卖的话还要一定的量起送，一
个人的话，还是食堂好。”华东师范大
学虞天意说：“我叫过外卖，但是没有

在学校里叫过外卖。”她觉得，总是不
出宿舍，连吃饭都不走动肯定不利于
健康。复旦大学新闻学院研究生小
宋则说，她和室友一般只有周末选择

“宅”宿舍的时候才会叫外卖。
让人意想不到的是，上海高校后

勤通过不断的革新，正以更多样和用
心的美食吸引学生主动回流食堂，其
效果越发显现。同济大学饮食负责
人富琴军透露，同济大学这几年就餐
率保持在86%左右，今年反而上升了
3个百分点。“我们在原材料不断上涨
的今天，依然保持2006年的菜价体

系，后勤集团也不断优化为师生服
务，采用多样化餐饮服务体系，有小
炒、自选、清真、大排档等各类食堂。”

无独有偶，华东理工大学奉贤
校区餐饮营业额当下也有大幅提
升。学校饮食服务中心负责人胡宝
林透露，大幅提升的背后，与培育饮
食文化各项活动的顺利开展离不
开，也与社会餐饮企业的支持与配
合分不开。“奉贤校区的所有餐饮单
位，无论是自营还是社会餐饮企业
托管，大家是一个生命共同体。”胡
宝林说道。

外卖成为不少人解决一日三餐问题
的首选。广西外国语学院对此公布了一
项外卖禁令，引发热议。青年报记者调查
发现，在外卖盛行的当下，上海高校大多
并无此令，相反，高校后勤正以更多样和
更用心的美食吸引学生主动回流食堂，其
效果正越发显现。以同济大学为例，学校
食堂就餐率今年上升了3个百分点。

青年报记者 刘昕璐

上海高校用美食吸引学生主动回流食堂。 青年报记者 施培琦 摄

青年报记者获悉，华东理工大学从
2016年起，奉贤校区餐饮工作的重心
在于着力培育华理饮食文化，将饮食文
化作为推进学校全员育人、全过程育人
和全方位育人工作的助推器，以饮食文
化来滋养大学文化。家乡菜、传统节
日、后勤品质生活节成为三大切入点。

“十佳创新菜”“十大家乡菜”“五
大特色小吃”“舌尖上的华理之迎新：
老家味、新校情”……通过打家乡牌，
既缓解新生的思乡情愁，帮助新生尽
快融入大学生活，又获得家长和外校

的口碑，可谓一举多得。
免费元宵、粽子、带校名LOGO的

月饼……如今的传统节日，也成为
各大高校争奇斗艳的“秀场”。到了
清明节和冬至，还有学校会适时推
出青团和水饺，都大大温暖人心。

此外，安全培训演练、食品安全
宣传、邀请学生参观后厨、职业能力
大赛等活动的推出，目的也是在于倡
导食品安全、促进规范操作、提升服
务技能、创新服务模式，让学生知道
食堂是可信赖的地方。

就在上周末的首届上海大学生
美食节上，主办方还专门展出并发放
上海高校“六T”（天天处理、天天整合、
天天清扫、天天规范、天天检查、天天
改进）食堂手绘地图，向学生直观地介
绍和展示本市高校餐饮管理水平。据
悉，2010年以来，本市高校持续开展

“六T”实务现场管理达标食堂评选活
动，截至2016年底，全市90%的高校
积极参与“六T”达标食堂评选活动。
而今，“六T”食堂已经成为上海高校
后勤闻名全国的一张名片。

青年报记者了解到，上海现有各
类高等学校68所，在校学生63万人，
再加上非全日制学生共约80万人，
随着上海高等教育的跨越式发展，在
沪高校的学生来自于全国各地数十
个民族，独生子女占到65%，新形势对
高校餐饮工作提出了更高的要求。
上海高校有各类学生食堂400余个，
每天为成千上万的师生提供一日三
餐，菜品少则几十种、多则几百种，这
么多的品种要想做出新意、做出特色
并非易事。

高校的菜品创新不是指另辟蹊
径、开创出“空前绝后”的菜肴来，而是

在继承传统菜品制作工艺精髓的基础
上，结合现代餐饮流行新趋势，以及现
代消费者的心理和生理需求，秉承新、
奇、特、实、便、营养的创新原则，在食
材、调味料、烹调技法、菜品造型、盛装
器皿的选择上进行大胆的改良和完
善。它是对传统烹饪制作工艺进行科
学合理的再设计、再创作的过程。

“菊花鱼”“玉米炒葡萄”“灯笼鸡
米盅”“墨鱼汁海鲜饭”……这些广受
师生追捧的创新菜中，创新性、色香
味、推广性、合理性和易操作性是这
些菜品的共同特性。从价格来看，3
元到6元是主流。

高校后勤纷纷表示，要以学生需求
为中心，创作出营养全面、好吃不贵、工
艺简单、易于操作并深受学生欢迎的创
新菜品，从而达到原料方便易得、制作
较为容易、感官性状良好、注重营养保
健、具有推广价值的效果，唯有如此，才
能拥有生命力，继而流传开来。华东师
大一道“玉米炒葡萄”就是从2013年推
出至今依然“网红”的菜肴。

开设夜排档、与友校互换大厨、
举办全市范围的高校美食节，上海高
校食堂“脑洞”不断出新，也让许多同
学们感叹：“去食堂吃个饭，有时感觉
是像去‘秒课’一样刺激。”
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