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“别人给你贴什么标签不重
要，重要的是你自己如何努力重
新贴上一个新的标签。”17岁的
段荣鲲脱下饭店后厨的制服说。

前两天老师告诉他：“荣鲲，
你的省赛第一名给你换来一张

‘免试入学高职单招院校’的入
场券。”段荣鲲感慨：自己的选择
并没有错，学习技能更适合自
己。

中考200分

段荣鲲出生在献县一个普
通的农村家庭。父母文化程度不
高，所以他们特别希望儿子能多
学知识，考上大学。

小学阶段的段荣鲲没有辜
负父母的期望，成绩一直名列前
茅。

段荣鲲不光学习成绩好，还
特别懂事。父母在外打工，中午
回不了家。从上四年级起，段荣
鲲就自己做午饭。西红柿炒鸡
蛋、土豆丝等简单的菜他都能
做。

升入初中后，课业难度增
加，段荣鲲渐渐发现，老师讲的
内容他都听不懂。即使课下用
功，他也跟不上老师的进度。他
从小学时的优等生变成了中等
生。

段荣鲲觉得有些沮丧：明明
自己很努力了，怎么成绩就是上
不去呢？

到了初二，加了物理学科
后，段荣鲲的学习成绩一降再
降。“理科的这些知识对我来说
太难了！”初二下学期，段荣鲲成
绩已经滑落到了倒数几名。

不出所料，段荣鲲的中考成
绩很差，只有200分。

自己以后到底要干什么？思
考数天之后，段荣鲲为自己找到
了人生的方向：“考不上高中，我
就去学一门手艺。”

凭着自小对美食的浓厚兴
趣，他选择了到献县职教中心的
中餐烹饪专业学习。

带着种种复杂的心情，带着
对未来的彷徨，段荣鲲入学了。

“征服”炒锅

“其实，入学前我对中职学
校的了解也不多。”段荣鲲笑着
说，“那会儿，我还期盼着入学
后，再也没有老师管我玩手机的
事了。”

谁知，入学之后，段荣鲲才
发现，中职生的校园生活和他想
象的并不一样。学校管理很严
格，和普通高中一样，实行封闭
式管理。学生需要住校，两周放
一次假。一天 8节课，还有晚自
习。校园里学习氛围很好，学生
们根本没有像人们说的那样“抽
烟、喝酒”。

第一节课，老师说的一句话
让段荣鲲记忆深刻：希望你们能
用自己的实际行动，让人们撕掉
中职生身上那些被误解的标签，
如今的职业教育早已突破了你

们的想象。选择中职学校，不一
样的成长，一样的精彩。

“其实在职校里，更看重的
是实操能力和专业能力。”段荣
鲲说，“例如，我就读的中餐烹饪
专业，每天都会进行雕刻、热菜、
西点、中式面点的实操训练。老
师要求学生们在训练中做到一
丝不苟、谨慎小心。”

段荣鲲一天要上 8节课，上
午4节专业课，下午4节文化课。
语、数、英等文化课的难度适中，
段荣鲲觉得，学起来相对容易一
些。晚上，他们也不闲着。两节自
习课，同学们可以自行选择是练
习白天所学烹饪技巧还是巩固
文化课程。

规律的作息和对烹饪技能
的求知欲，让段荣鲲很快适应了
在职教中心的学习。

虽然以前经常在家做饭，但
真正跟着老师上过几节专业课
之后，段荣鲲才觉得，做厨师不
是一件容易的事。站姿、刀具摆
放、基础刀工、颠锅、食品安全与
卫生……一点都不能马虎。

他跟着学校里的烹饪老师
从基础刀工开始练起。各种各
样的蔬菜都是他练习刀工的
素材。

其实，一开始学厨还是非常
辛苦的，从练习刀工开始，段荣
鲲每天要站几个小时以上。到后
面学习炒菜、面点，每一个环节、
每一个细节，他都学得特别认
真，从不马虎，日复一日地训练，
为日后的脱颖而出打下了坚实
的基础。

在学校里，段荣鲲有个最想
去的地方———实训室，那里可
以进行各种烹饪方法的操作实
践。

第一次练习中式烹调的基
本功——颠锅，段荣鲲提了提

“双耳炒锅”，超出他想象的重。
但段荣鲲的心中升起了一股想
要 征 服 它 的 欲 望 ！段 荣 鲲 觉
得：征服了这个炒锅，就算正式
加入到烹饪专业的大家庭了！

刚刚适应了炒锅的重量，段
荣鲲又面临着火的考验。

第一次站在灶前，猛火一
开，火苗蹿起的那一刻，段荣鲲
吓得往后退了一步。老师站在段
荣鲲身边，拉过段荣鲲的手，重
新放到了炒锅上。看到段荣鲲仍
有点犹豫，老师将手覆到了他的
手上。

感觉到来自老师的力量，段
荣鲲的心渐渐安定了下来。他站
在灶前，感受着火的温度，端起
炒锅。3 天后，段荣鲲终于克服
了自己对火的恐惧。

随着学到的专业知识越来
越多，段荣鲲对烹饪的兴趣愈发
浓厚。“用我们家乡话说，就是

‘越学越上头’。”段荣鲲说。

“98分”的酸菜鱼

入学后的第一次期中考试
时，专业课老师出的试题是做
一道酸菜鱼。段荣鲲拿到了全
班最高分——98分。

“其实，一开始我也做不好
这道菜。”段荣鲲说，学会了酸菜
鱼的制作方法后，老师为他们布
置了一道作业：放假回家给父母
做一次酸菜鱼。

信心满满的段荣鲲将鱼端
到父母面前时，本想得到满口的

夸赞，没想到却看到含着鱼肉的
母亲紧皱眉头。

很难吃吗？段荣鲲赶紧尝了
尝，又腥又腻！怎么和在学校做
的不一样呢？

段荣鲲赶紧复盘自己的操
作过程，这也是他在老师教导下
养成的习惯：每做一道菜都要找
到它的优缺点。

经过复盘之后，段荣鲲找到
了失败的原因：在学校做的鱼是
老师处理好的，而家里这条鱼是
自己杀的，没处理好，所以会腥。

学校实训室灶台的火候和
家中也不一样，油温没控制好，
造成油太大，所以会腻。

回到学校后，老师总结了同
学们在家做菜失败的经验教训，
进行指点后，再次让他们练习这
道菜。

经过勤学苦练，段荣鲲做出
的酸菜鱼汤汁鲜亮，鱼片雪白嫩
滑，酸菜爽口开胃，最终拿到了
98分的全班最高分。

先学后练，反复实践一直贯
穿在段荣鲲的学习生涯中。

为了增加实践经验，烹饪
专业的同学要负责一日三餐
的料理。做早餐时，段荣鲲做
的面包总是掌握不好醒发的
时间。

他去询问老师：“面包醒发多

久口感最佳？”老师告诉他：“面食
的醒发时间不固定，会随着温度、
湿度的变化而变化。要想当一名
合格的厨师，就要多实践，凭感觉
去判断炒菜的火候、面点的醒发
时间。”

不服输的段荣鲲和面包较
起了劲，每天做面包时都盯着面
团，想寻找最佳醒发时面团的状
态。终于，在数天之后，他找到了
老师口中的“感觉”。

免试上大学

由于勤学好问，段荣鲲再次
成为了老师眼中的“优等生”，并
通过学校的选拔考核，进入“中
餐面点”赛项训练队，从此开启
了人生的“另一扇窗”。

2024年3月份，第二届全国
乡村振兴职业技能大赛河北省
选拔赛通知下发后，段荣鲲作为
种子选手参加了沧州市预选赛，
并获得了沧州市第二名的好成
绩，获得参加省赛的资格。

在省赛的准备过程中，学校
聘请国家级面点大师为段荣鲲指
导训练。段荣鲲也想要为学校争
光，他每天要在操作台前站立8小
时以上，时刻关注发面效果、烤箱
温度、面点形状等。

比赛中有一道题目是蒸包
子。选手要在规定时间内制作 8
个重量在 60克左右，且包子褶
皱在18个到24个之间的发酵面
团提褶包子。

对左撇子的段荣鲲来说，捏
好包子可不是一件容易的事，他
怎么也捏不出漂亮的褶。段荣鲲
很苦恼，和专业老师杨伟说：“老
师，我现在做梦都在捏包子，怎
么还是捏不好。”

杨伟说：“别着急，捏不好，
还是功夫不到。我陪你用左手慢
慢练。”

杨伟先是自己学会了用左
手捏包子，再手把手教给段荣
鲲：“不要想左右手的问题，凭自
己的感觉去捏。把这个包子当成
一件艺术品，想象着你是在创作
一件艺术品。”

半个多月的时间，段荣鲲捏
了几百个包子。

功夫不负有心人，在省赛中
凭借卓越的技艺，段荣鲲创作出
了兼具观赏性、实用性和艺术性
的面点作品，赢得了评委们的一
致好评。最终，他荣获全国乡村
振兴职业技能大赛河北省选拔
赛中式面点项目第一名的优异
成绩。

也就是这个第一名为段荣
鲲换来一张“免试入学高职单招
院校”的入场券。

当老师将这个好消息告诉
段荣鲲时，他已经身处杭州，在
一家酒店实习。

段荣鲲说：“实习的经历很
宝贵，为我积累了很多学校学不
到的经验。”

最让段荣鲲开心的是，实习
期每月还有 3000 元的工资。发
工资后，他都会拿出一半转到妈
妈的手机上。

（本版图片由段荣鲲提供）

17岁的段荣鲲中考“失利”后，选择到献县职教中心学习中餐烹饪。今年，
他凭着“蒸出最好的包子”获得“免试入学高职单招院校”的资格——

逆袭！从中考200分到免试上大学
本报记者 吴艳
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篷布、格栅、土工布、土工膜、无纺布、绿化用
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