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搜城记

喊声“鹰嘴豆泥”，我就会转身
■包澄章

越洋漫笔

职业教育的新问号
■本报记者 彭德倩

2023年上海职业教育活动周本月正式启动，今年的职业体验活动，共有56所中职校提供了31个线上职业体验项目和336个线
下职业体验项目。产业兴，则城市兴。如何更好地发展职业教育，为新产业培养更多符合需求的高技能人才，是全球面临的课题。

德国、法国有不同的历史经验，也在产业
全面转型升级的当下遇到不同的瓶颈，各自求
索。

“职教榜样”因何失去吸引力

以学校—企业双元培养为核心的德国职
业教育体系，一直是标杆般的存在。

所谓的“双元制教育”，即同时开展偏重理
论的职业教育和偏重实操的职业培训。

在德国教育发展中，各利益主体都十分重
视基于双元制职业教育来培养学生的实践能
力。政府提出“为每个人提供培训机会”的口
号，通过一系列法案，制定了统一的职业教育
和培训质量、方式、内容等要求和标准。职业学
院以“实践”为导向开展教学。根据《职业学校
框架协议》，拿出1/3的时间开展基础知识教
学，2/3的时间开展职业技能教学，并配有2年
以上工厂实践经历的专业师资，保证职业教
育质量。社会企业则安排24岁以上业务精湛
且获得“师傅”头衔的实训教师对学生开展培
训，带领学生在企业真实环境下进行专业实
践，帮助他们迅速提高实践能力和操作水平，
免收培训费，并为受训者提供平均为熟练工人
起薪1/3的生活津贴。

然而近年来，这一“标杆”的运行出现了问
题。一些企业抱怨，它们找不到适合学徒岗位
的申请者（双元制教育中，学生同时在企业以
学徒身份学习）。企业以前坐等申请者，现在却
要主动招揽学徒，比如支付驾照费用等。专家
分析，其中固然有适龄青年人口减少的因素，
但“学术化幻想”才是关键原因。在德国，追求
尽可能高的学历被视为获取美好职业前景的
保障，这一看法呈愈加普及之势。
“倘若不能及时逆向调控的话，我们将眼

睁睁地面对专业后备军匮乏的恶果。企业界将
怎样面对那么多并不符合需求的大学生？他们
必须费时费力补充技能，对企业及大学毕业生
双方而言都是个大问题！”德国创新重镇巴符
州一位工商界代表道出许多企业共同的焦虑。

据了解，巴符州已推出“具有划时代意义”
的重大措施——废除强制性的小学生升学推
荐制度。一直到近几年，德国学生从小学升至
高一级的学校均由小学教师提出推荐意见，明
确指明孩子应该就读哪类高一级学校。家长如
有异议，也可做出其他选择。废除推荐制度，意
在让父母、孩子有更多时间了解自己的学业状
况及职业发展潜力。与之配套的是，州内所有
学校下一学年度将开设新科目“经济、职业与
大学学习入门指导课”，希望学生在课堂上不
仅可学到经济基础知识，而且对自己的职业发
展有基本的轮廓概念。

2018年12月18日，德国对《职业教育法》
进行了1969年实施以来的第二次修订，其中
提出“建设高等职业教育”的基本理念。即在职
业教育领域的职业进修阶段建立等价于高等
教育的职业教育结构。其目的是“发出职业教

育和学术教育等价的政治社会信号”，以期提
高职业教育地位。

有观点认为，德国新《职业教育法》的出台
是一种妥协。发展职业教育，核心一定是提升
其自身的吸引力。若非如此，职教和普通高等
教育的地位始终是不平等的。

提升学徒年龄结构的均衡性

在法国，学徒制是其职业教育的重要组成
部分，一般指16—25岁的年轻人从普通教育
中分流出来、采取半工半读的方式进行学习的
方式。

数据显示，总体而言法国学徒人数每年都
有浮动，但学徒占该年龄阶段人数的比例保持
在7%。20世纪90年代以来，法国一直在推动学
徒制改革，提升学徒制对青年和企业的吸引力。

统计表明：1996年法国学徒数量达到31.5
万，自2008年以来一直稳定在40万以上的水
平，2012年有43.81万，2018年为43.74万。学
徒的构成和范围越来越广，甚至秘书、管理人
员、工程师等都被纳入其范围，学徒行业包括
建筑业、商业、酒店、食品加工与销售、行政、工
商支持、美发、电器安装与保养、汽车修理等。
值得一提的是，法国是一个农业大国，一些农
场主也招收学徒，尽管数量占比不大，但也构
成法国学徒制的特色。

这一教育模式与法国制造业匹配度较高，
并以此赢得更大竞争力。举例来说，法国时装

设计和创意、皮革产业的世界影响力很大，这离
不开一代又一代工匠对技能的传承。以皮革产品
为例，整个产业从业人数达到13万，一些小企
业、小手工作坊成了招录学徒的主力。其中，1—4
人的企业招收学徒的人数比例达到36%，250人
以下的企业招收学徒的比例达到80.6%，250人
以上的企业占19.3%。

近年来，为了吸引更多生源，法国的学徒制
改革不断深化。例如，学徒所在的行业范围有所
拓展，由原来的私营部门拓展为任何具有雇佣性
质的行会、企业、卫生健康机构，甚至是公共部
门。同时，放宽了学徒的准入限制，一些临时的就
业公司、季节性的生产经营活动，只要符合一定
的条件也可以招募学徒。此外，年龄上的限制也
有变化，一方面把学徒年龄上限提高到25岁，另
一方面，明确规定只要达到14岁且完成初中教
育，就可以放弃义务教育，进行工学交替，希望完
善学徒年龄结构的均衡性。

自2015年7月起，低于11人的企业招收学
徒免交社会摊派金，国家一年提供4400欧元的
补助；达到或超过11人的企业，国家为每一名学
徒发放至少1000欧元的奖励。招募相当于大专
学历层次学徒的企业，每招收一名学徒可享受
1600欧元的税收减免，如果是残疾人学徒，每招
收1名学徒可以享受2200欧元的税收减免，针对
学徒培训所产生的费用也可以抵扣。

在法国劳动部门看来，未来10年50%的工
作体系将会发生较大变化，大约10%—20%的新
工种或岗位将会出现，因此需要加大人才技能培
训的投资力度，主动适应未来的趋势。从国家层

面需要赋予每个人选择职业的自由，创造条件让
更多的人获得提升技能的机会，尤其是为那些缺
少技能的人提供技能培训保障。

应对人工智能技术带来的冲击

2012年汉诺威博览会德国企业的展台上，一
条模块化生产线正在生产名片盒。与传统生产线
不同的是，制作名片盒的所有信息都被输入到产
品零部件本身，这些零部件通过与生产设备进行
信息交流，指挥设备把自己加工完成。这种自主生
产模式使得每个产品都具有个性化的特征，完全满
足每位用户的“定制”需求。最令人不可思议的是，
全然不同的名片盒，竟然出现在一条生产线上。

当这些“聪明机器”越来越多进入传统制造
业，被机器替代了的技术工人往何处去，在职业教
育领域荡起涟漪，也成为包括德国、法国、中国等在
内的各国职业教育体系面对的新问题。从某种程度
上说，如何解题，事关产业竞争力的此消彼长。

美国学者威廉姆和埃里克曾撰文提出，有着
成功的职业教育体系的国家，不是那些努力培养
“当前经济所需要的技术工人”的国家，而是那些
着眼2030年后经济情况的国家。

可以肯定的是，未来技术人才将从简单的操作
执行的角色，更多地向决策者、维护者、监督管理者
等角色转变，这种转变需要更深厚的理论知识、系
统的专业学习以及设计决策能力等作为保障。

例如，以“智能制造”为目标的产业转型进程
中，“机器换人”已是产业能级提升的大方向之
一。但它并非简单以工业机器人代替劳动力。在
降低低端劳动者需求的同时，恰恰赋予一线生产
者更高的技术技能要求，以及更高的劳动价值。

以机械冷加工领域为例。当效率更高的数控
技术出现时，也曾有“替代论”，认为它将全面代
替人力加工。然而事实证明，随着数控设备的普
及应用，具备数控技术能力的劳动力群体很快被
培养出来，进一步释放生产力。与此同时，高超的
人工加工技术，不仅没有退出历史舞台，反而在
特殊造型零件的微调、超精密部件加工等过程
中，展现出机器无法替代的优势，甚至在大飞机
制造、盾构设计等领域大放光彩，简单来说，是
“更值钱了”。

为满足“工业4.0”等新产业发展需求，德国
政府出台一系列政策，完成职业教育数字化转型
的顶层设计。

2016年，相关管理部门提出“职业教育4.0”
的倡议，作为德国“面向数字化知识社会的教育
行动”战略的一个组成部分，它包括有关未来的数
字化工作对工作者能力要求的科研资助项目，即
“未来数字化工作所需的专业人员技能和素养”。

该项目选择了14种受到数字化影响的职业
（如农业服务员、媒体设计师、设备机械师等）进
行调查，通过与企业的对话，了解数字化对于其
工作岗位的工作流程、活动和技能要求的影响，
以尽早发现对专业人员技能的要求发生了怎样
的变化，并评估这些变化将如何牵一发而动全

身，建立起一种早期识别系统。

巴黎

最佳法棍评选揭晓
已经举办30年
2023巴黎最佳法棍评选揭晓。

位于巴黎20区比利牛斯街的一间
面包房获得大奖。

根据巴黎最佳法棍评选规定，
获奖的面包房在收获奖杯以外，还
将得到一份法国总统府爱丽舍宫
为期一年的面包订单合同。

此次共175间面包房参加了
评选。每间面包房挑选出2根刚刚
烘焙出炉的法棍面包，交由巴黎市
副市长、大巴黎面包师工会主席、
巴黎手工业者联合会主席以及6
名巴黎市民组成的评审团评定。他
们分别从法棍的烘焙程度、口感、
香味、外观和面包屑颗粒大小等5
个方面进行甄选。其中，有49间面
包房参选的法棍因为没有达到“长
度在50厘米至55厘米之间、分量
在250克至270克之间”的评选标
准，直接被淘汰。

据了解，今年是巴黎最佳法棍
评选创办30周年。

（摘编自：欧洲时报网）

伊斯坦布尔

土耳其加速发展
电动汽车产业
位于欧亚大陆交会点的土耳

其，在区域能源市场扮演着重要的
输送枢纽角色（仅原油过境量即高
达全球日供应量的3%），但与周边
一众产油国相比，土耳其陆上石
油、天然气资源均较为匮乏，92%
的原油依赖进口，天然气对外依存
度更是高达99%。节能减排因素因
而被土耳其视为产业扶持的重中
之重。近年来，新能源产业发展提
速。

土耳其国内公路交通基础设
施较为发达，全国机动车保有量超
过1880万辆，位居世界第19位。在
伊斯坦布尔和安卡拉等大城市，蔚
为大观的都市车流每天都在消耗
大量燃油资源。截至2022年底，土
耳其国内燃油日消费量超过6500
万升。为此，大力发展新能源汽车
成为当地汽车制造业全面升级的
路径之一。

土耳其本国汽车产业底子其
实不薄，2022年累计生产各类民
用车高达128万辆（其中出口94万
辆），在全球是排名前15的汽车制
造大国。然而，这100多万辆汽车
都是为国际知名车企贴牌代工。自
40年前“阿纳多卢”国产轿车昙花
一现后，土耳其几十年来没有知名
自主品牌乘用车。但汽车产业是一
个涉及各行各业的系统工程，更是
对一个国家现代化综合水准的大
考，“阿纳多卢”品牌夭折的前车之
鉴表明，打造国产汽车品牌之路挑
战不小。新能源时代给了土耳其一
个洗牌重组、弯道超车的机会。

2017年，土耳其筹资220亿里
拉（当时约合12亿美元）正式启动
国产新能源汽车研发项目。国产电
动汽车品牌TOGG（意为“土耳其
汽车联合控股集团”）面世，这一全
新汽车制造联合体系由阿纳多卢、
BMC、KOC等土国内商界五巨头共
同注资组建，标志着土耳其人为拥
有自主品牌汽车再次起跑。TOGG
自诞生之日就得到了大力扶持，政
府对其给予减税、免租金、低借贷
成本和每年包购3万辆整车等破
天荒的优惠措施。

此后，关于TOGG的消息几乎
每个季度都会出现在土国内各大
媒体上。今年 4月 3日，第一辆
TOGG电动SUV车型T10X正式挂
牌上路，此举标志着土耳其已正式
成为中东首个具备新能源汽车自
主研发生产能力的国家。据悉，该
电动汽车迄今已收获超过17万张
订单。为满足国内消费者需求，厂
家已将今年的生产计划由原定的
12000辆提升到20000辆。

据预测，TOGG旗下系列车型
至2025年将基本满足国内市场需
求并出口海外，总产量到2030年
有望突破百万大关。业界专家分
析，新能源汽车产业在未来15年
内将至少为土耳其经济作出500
亿美元贡献，并为国家财政减少
70亿美元赤字。

（摘编自：中国新闻网）

耶路撒冷老城有一处全球鹰嘴豆泥爱好
者的“打卡地”——一家拥有近70年历史的家
族经营的快餐店，现由家族第二代和第三代共同
经营。餐厅店门由两扇三折铁门组成，蓝底黑框
的铁门上以希伯来语和阿拉伯语标注店名“丽娜
餐厅”，却用英语标注“丽娜鹰嘴豆泥”，店主似乎
有意以这种方式，提醒往来游客餐厅的主打菜。

据当地一位老饕称，吃过这家餐厅鹰嘴豆
泥的人，很难不上瘾。慕名而来的外国游客，点
菜时对在鹰嘴豆泥上加松子还是加蚕豆犹豫
不决。此时，邻桌看起来经验老到的当地食客
会以一句“都试试吧”轻松化解尴尬。初次尝试
的外国游客，大多在鹰嘴豆泥入口后，以一句
绵长起伏的“嗯”来表达赞叹。

鹰嘴豆泥俗称“胡姆斯（hummus）”。在阿
拉伯语中，胡姆斯既指鹰嘴豆，又指鹰嘴豆泥。
叙利亚人将鹰嘴豆泥称作“穆萨巴哈（mu 
sabaha）”，与“念珠”和“游泳”两个单词同源，这
或许是鹰嘴豆形似念珠的缘故，也或许是叙利
亚人以此强调鹰嘴豆徜徉于各种配料的状态。

尽管历史学家对鹰嘴豆的确切起源存在
分歧，但基本认同地中海地区种植鹰嘴豆的历
史久远。据考证，13世纪开罗的烹饪著作中记
录了迄今为止关于鹰嘴豆泥最早的食谱。书中
提及当时流行的吃法是，鹰嘴豆泥配上醋、腌柠
檬果肉、生姜、肉桂、胡椒、欧芹、橄榄油等调味，
不含今天食谱中的芝麻酱和大蒜。如今，鹰嘴豆
泥的常见烹饪方法是将鹰嘴豆浸泡一夜，泡发后
的鹰嘴豆加水、文火慢煮，手工去皮后放入碗中，
配蒜瓣，用杵捣碎、研磨，加柠檬汁、盐、孜然和
芝麻酱搅成糊状，用勺子将鹰嘴豆泥由碗中向
边缘摊匀，中心低洼处放上几颗煮熟的鹰嘴豆，
淋上橄榄油，以辣椒粉、欧芹和薄荷点缀。

在制作鹰嘴豆泥的过程中，西亚地区形成
了不同流派：“正统派”强调仪式感，坚持手工
研磨、搅拌，以传统陶碗摆盘；“现代派”讲究效
率，使用超市中售卖的罐装鹰嘴豆，借助搅拌
机搅打，提升鹰嘴豆泥口感的细腻程度；“改革
派”则大胆创新，探索鹰嘴豆泥与咖啡、牛油
果、南瓜、甜菜根、巧克力的奇妙组合，试图颠

覆传统，重新定义鹰嘴豆泥。
鹰嘴豆泥扮演着开胃菜、蘸料、主食、小吃

等多重角色，口感醇厚丝滑，百搭特质和不张
扬的个性或许是鹰嘴豆泥稳坐中东美食江湖
“一哥”宝座的秘诀。在餐桌上，所有菜在鹰嘴
豆泥面前都是配角。皮塔饼、三明治、蔬菜沙拉
蘸上鹰嘴豆泥，完成颇具仪式感的“洗礼”；烤
肉等一众“硬菜”靠蘸鹰嘴豆泥增香解腻，以示
对“一哥”弯腰臣服。

中东百姓对于鹰嘴豆泥的热爱，可从坊间
流传的俗语窥见一斑：“如果你不记得我的名
字，喊声‘鹰嘴豆泥’，我就会转身”；“鹰嘴豆泥
是通向冰箱中其他食物的入口食品”。在巴勒
斯坦地区，一些家庭一日三餐都离不开鹰嘴豆

泥，甚至开发出鹰嘴豆泥配薯片、饼干或其他甜
点的下午茶吃法。

鹰嘴豆泥也日益受到西方民众的追捧。鹰嘴
豆富含膳食纤维、蛋白质、维生素和矿物质，加入
橄榄油和芝麻酱的鹰嘴豆泥，具有减重、降血糖
和胆固醇、抗凝血等功效，还能提供高饱腹感，被
减肥界视为新宠，近年来成为风靡全球的减脂
餐。如今，全球鹰嘴豆泥市场规模已超过25亿美
元。自2012年以来，每年的5月13日被定为“国
际鹰嘴豆泥日”。全球各地的鹰嘴豆泥爱好者都
会选择在这一天制作、品尝鹰嘴豆泥，或创作一
道以鹰嘴豆泥为灵感的菜肴，来庆祝这一节日。

在中东国家，供应鹰嘴豆泥的餐厅里，或街
道两旁的小吃店和路边摊，随处可见一种球状的

油炸素丸子。这种被当地人称为“法拉费”
（falafel）的街边小食起源于埃及，以蚕豆和欧芹、
香菜、洋葱、大蒜、胡椒、辣椒粉为原料。这道菜经
亚历山大港传入东地中海地区后，当地人以鹰嘴
豆取代蚕豆，开发出鹰嘴豆版的“法拉费”，盛行
于巴勒斯坦地区。黎巴嫩人和叙利亚人餐桌上的
“法拉费”，更多以鹰嘴豆和蚕豆作为混合原料。
以色列人则更喜欢把“法拉费”连同酸黄瓜、西红
柿、薯条等，放入皮塔饼，做成三明治食用。

鹰嘴豆的起源尚无定论，东地中海国家围绕
鹰嘴豆的原产地，更是争论不休。以色列、巴勒斯
坦、黎巴嫩都曾发起过制作巨型鹰嘴豆泥的运
动，彰显爱国热情。2010年5月，黎巴嫩法纳尔村
的300名厨师，动用8吨鹰嘴豆、2吨芝麻酱、2吨
柠檬汁和155磅橄榄油，制作了一盘重达2.3万
吨的鹰嘴豆泥，创下吉尼斯世界纪录。

2012年，澳大利亚电影人特雷弗 ·格雷厄姆
拍摄了一部题为《要鹰嘴豆泥，不要战争（Make
HummusNotWar）》的纪录片。他遍访贝鲁特、特
拉维夫、耶路撒冷、纽约等地餐馆，采访当地各界
人士，试图对鹰嘴豆泥探源溯流。电影中，导演最
终没有找到答案，他坦言鹰嘴豆泥原产地之争是
一场“关于历史、民族荣誉、神话和宗教信仰的战
斗”，但提出一个大胆设想：中东地区对鹰嘴豆泥
的热爱，是否可以成为一种向往已久的实现地区
和平的解决方案？实际上，这一设想契合当地民众
对和平的期许。纪录片推出后不久，巴勒斯坦人便
在隔离墙上涂鸦创作，取片名之谐音，涂上“别建
墙了，做鹰嘴豆泥（MakeHummusNotWall）”的
口号。网上售卖的印有“传递鹰嘴豆泥，而非仇恨”
标语的T恤衫，也受到当地年轻人的追捧。

鹰嘴豆被捣碎成泥和与其他配料相互糅合
的过程，恰似中东不同文明间的交往与融合。鹰
嘴豆泥的醇厚口感似乎在提醒人们，这一穿越人
类文明厚重历史的食物，其实早已超越地理界限
和政治分歧，成为这片古老土地上诸民族的共同
遗产。珍视和传承美食这一共同遗产，在烟火气
与战火之间作出选择，找到和平相处之道，或许
才是鹰嘴豆泥赋予这片土地的意义所在。
（作者系上海外国语大学中东研究所副研究员）

鹰嘴豆泥是中东地区餐桌上常见的主角。 作者供图

有着成功的职业教育体系的国家，是那些着眼2030年后经济情况的国家。 视觉中国图


