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近期，THE（英国泰晤士高等教育）
发布了2022年度世界年轻大学排名。本
次排名覆盖了来自 74 个国家和地区的
539 所大学，相比去年的 475 所增加了
13%，也比去年增加了 6 个国家和地区。
前 10 名中有 3 所中国高校，分别是香港
科技大学、香港理工大学、香港城市大学。

今年，总体排名前 10 的院校大多来
自亚洲和欧洲。巴黎文理研究大学荣登
排行榜第1。第2、3名分别是新加坡南洋
理工大学和香港科技大学；荷兰鹿特丹伊
拉斯姆斯大学第 4，第 5名为香港理工大
学。巴黎理工学院、比利时安特卫普大
学、悉尼科技大学、荷兰马斯特里赫特大
学、香港城市大学名列第 6 位至第 10
位。南方科技大学位列第 13 位、内地年
轻高校第 1 位。前 100 名上榜的中国高
校还有澳门大学（第 26）、澳门科技大学
（第 39）、台湾阳明交通大学（第 49）、深圳
大学（第 73）。

从近年的排名看，各院校整体变动不
大。前三名基本都是今年排名前三的院
校轮流上榜。值得注意的是，在 TOP10
名单中，向来以实力院校聚集地著称的英
国和美国没有学校上榜，主要是因为英美
大多数实力院校的校龄都已超过 50年，
因此没有纳入评分范围。

负责泰晤士报高等教育排名的编辑、
记者Ellie Bothwell 表示，我们的年轻大
学排名中，只有建校 50年以内的大学才
会被列入世界高等教育新人年度榜单，但
围绕他们创建的故事和环境却大不相
同。“在快速发展的工业化城市中，有一些
大学是为了应对不断增长的高等教育需
求而建立的，例如拥有 10年历史的中国
南方科技大学。”Ellie Bothwell 说，“还
有一些机构似乎已经成为全球高等教育
格局中如此成熟的一部分——例如新加
坡南洋理工大学或香港科技大学——很
难相信它们只有30多岁。”

据了解，泰晤士高等教育年轻大学排
名采用与世界大学排名相同的 13 个绩
效指标，考虑到年轻大学的实际情况，
部分指标的权重有所调整。该排名对
大学的教学（30%）、研究（30%）、引文
（30%）、国 际 展 望（7.5%）和 行 业 收 入
（2.5%）五项核心使命进行全面均衡地
比较，也因此受到学生、学者、大学领
导、业界和政府的信任。
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文/羊城晚报记者 崔文灿 实习生 郑敏珊 图/受访者供图

随着国内预制菜赛道渐
热，研发型厨师人才进一步走
俏。去年10月底，知名餐饮企业九

毛九和太二酸菜鱼发布“英才征集令”，用
百万年薪招募研发厨师，可见其求贤若渴。

在广州市旅游商务职业学校，走出
了一位研发型厨师何子键。他从职业院
校出发，在诸多知名餐饮企业历练后，选
择在国内最大的农产品和食品加工企业
之一驻足，将一份份普通原材料转化为
新菜品，不少研发成果还在餐饮界有了
响当当的名号。

和普通厨师相比，研发型厨师需
要具备什么条件？他们每天需要做
什么工作，又身怀哪些“绝技”？

何子键的厨师梦，从小学一年级就萌芽了。
2001 年，TVB 电视剧《美味情缘》里的

一个镜头令何子键动容：一个雨天，小男孩马
友在垃圾堆旁饥寒交迫，瑟瑟发抖。厨师江
师傅把这个孩子带进后厨，做了一碗姜蓉炒
饭。江师傅告诉马友，他特意在炒饭里加了
姜，这样吃完后就会暖和了。

一饭之恩，温暖了剧中男孩马友，也温
暖了电视前的何子键。也正是这个镜头，让
这个彼时一年级的男孩在心中种下做厨师
的梦想。20年后，已包揽多项烹饪金奖的何
子键早已梦想成真，但当他回忆起剧中片
段，画面仍历历在目，倍感温暖。

何子键选择做厨师还与疼爱他的奶奶
有关。无论是每一个从球场归来的黄昏，还
是睡眼惺忪早起上学的清晨，何子键说，奶
奶总会从厨房为他端上热腾腾的饭菜，氤氲
在厨房的烟火气，慰藉了他的心：“当时就觉
得，长大以后我要当一名伟大的厨师，给她
做好吃的。”

2012年，即将初中毕业的何子键站在择
校的路口。事实上，凭他当时的成绩完全可
以报读南武中学，而且家人们也都希望他能
进这所高中，但他还是做了一个大胆的决

定：瞒着家人，将广州旅游商务职业学校的
烹饪专业作为自己唯一的志愿。被广州旅
商录取后，他骗家人说，自己没考上高中，只
能选择读中职。

“干一行，爱一行”这6个字是何子键踏
入学校时，老师对他们的箴言，现在也成为
他对这份职业的评价。进入厨师行业8年，
何子键一直很享受这份职业给他带来的乐
趣，没有后悔过。

从中式烹调高级厨师证、西式烹调中级
厨师证，到广州国际美食节烹饪比赛岭南特
金奖、广东六江汇羊城烹饪大赛特金奖，再
到第十届中华粤菜厨师创意烹饪大赛金奖、
广东省总工会粤菜师傅职业技能竞赛金奖，
何子键从厨艺小白起步，一路披荆斩棘，慢
慢在中餐烹饪上“技压群雄”。

而他唯一的遗憾就是，奶奶没有等到他
学有所成的那天。就在何子键实习期间，奶
奶离开了这个世界。“虽然我的奶奶已经不
在了，但是还有很多老人需要被照顾，我也
希望我的食物可以温暖到他们。”从2020年
开始，何子键周末都会坚持到海珠区参加爱
心午餐志愿服务，为社区的孤寡老人制作午
餐。他说，这也完成了他做厨师的初衷。

2014年，因为一个偶然的
机会，何子键开启了职业转型
之旅，从中餐厨师转型成为技
术中心研发厨师。8年来，他
参与研发了500个菜品。

这 500 个菜品的诞生却
有着不为人知的辛酸。“把菜
品转化落地的过程”是产品
研发的核心，也是难点：“要
做出成功的转化落地方案，
没有任何捷径，只能通过不
停 地 去 吃 、去 感 知 、去 学
习。”令何子键印象最深刻的
是帮一家知名便利店设计捞
面产品。其间，他每天平均
都要试吃 10 款面，他的体重
也从 140 斤硬生生被“吃到”
了 200 斤。

“我们要不停地更新，一
直改配方，团队每周大概要出
4-5 个配料方案。比如选择
配料里面的油，可能会有 15
个供应商，每个供应商可能有
10种不同类型的油，加起来就

有 150 种方案。每款肉使用
不同的油都可能会影响口感，
我们就要一种一种不停地尝
试。”何子键说，“从动物油到
植物油，从普通酱料到颗粒口
感的调配，产品配方经过无数
次升级，到菜品能够端上顾客
餐桌时，我们已经写了几本厚
厚的配方本了。”

这一碗看似简单的面如
今风行全城，但它的诞生却用
了整整 3 年时间。这碗面的
背后是何子键对于“食品的执
着”。“只有做好了，做到别人
不能模仿，有了技术壁垒才能
继续发展，才是长远之计。”何
子键说。

然而，在菜品研发的道路
上，只讲技术和情怀是远远不
够的，还需要不断地学习、进
步。“不像川菜、湘菜讲究正
宗，我们粤菜一直强调的都是

‘传统’就是：希望后人不要被

所谓的‘正宗’束缚了，而是要
发扬传承，不断进步。这些
年，其他菜系的不断崛起，粤
菜会越来越有危机感，因此，
粤菜自身也会做出调整、进步
来适应变化。”何子键认为，粤
菜厨师和粤菜一样，需要不断
的积累、沉淀、进步，才会更有
价值。

对于厨师行业的发展，
何子键做出了自己的判断：

“技术在身上是不会丢掉的，
机器是没有办法完全替代人
的，手艺也会越来越‘值钱’，
厨师的地位也会上升的”。
何子键也坦言，在科技进步
的今天，研发厨师将会成为
未来发展的趋势。他希望未
来自己可以从食品研发向餐
饮企业研发发展，并在这个
行业继续深耕，继续“用食物
传递温暖”。

【代表院校】广州市旅游商务职
业学校、广州工程技术职业学院、广
州市白云工商技师学院、广东环保
学院

【专业课程】现 代 餐 饮 经 营 管
理、烹饪技术、面点制作技术、营养
与保健、食品装饰技术、中国饮食文
化、烹饪原料学、烹饪营养学、食品
卫生与安全、中医饮食保健学、烹调
工艺学、面点工艺学、餐饮管理、现
代厨房管理、宴会设计与管理、中央
厨房设计与运作、食品工艺学等。

【就业方向】行政总厨、营养配餐
员、餐饮总监、营养管理师、面点师、
烹调师、职业学校教师等工作岗位。

【薪酬待遇】毕业生起步月薪 5
千元左右，普通餐厅总厨或连锁餐
饮 门 店 总 厨 级 别 纯 月 薪 12000—
20000 元（不含奖金）。
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前十名中
有三所中国高校

芬兰位于欧洲北部，有1/3的国土位于北极
圈内。除了纬度高之外，芬兰也是内陆湖最多
的国家之一，国土面积约 10%由内陆湖组成。
因此，芬兰又有“千湖之国”的美誉。

芬兰人重视教育，政府对教育的投入比重
非常之高。除本国学生外，芬兰教育部还采取
了一些切实措施，将各国优秀学生引进芬兰
高校。2015 年至今，中国姑娘夏静雯在
芬兰留学了 7年，她对于在芬兰的留
学生活有着怎样的体会？

芬兰留学小知识
芬兰高校分为两类，一类是大

学，包括音乐、戏剧、美术和商学院
等具有大学地位的学院，特点是开
设本科、硕士和博士学位课程。除
教学外，还从事科研，有教授职位。
另一类是高等技术学院，特点是只
有 本 科 学 位 课 程 ，不 设 立 教 授 职
位。高等技术学院提供的是高等职
业教育，重视综合应用技术教育，特
别关注与企业界的联系，学生毕业
后可获学士学位。

芬兰学位制度中设有学士、硕
士、博士学位。学士学位学制 3 年，
学生一般应获得 180 个学分才能获
颁学位。申请攻读硕士学位需已获
学士学位，学制 2 年，修完 120 个学
分可获颁学位。已获硕士学位，攻
读 博 士 学 位 至 少 再 需 要 3 年 的 时
间。芬兰大学一学年为两学期制，
秋季和春季。秋季学期从 9 月初开
始至 12 月底结束；春季学期从 1 月
中至 5 月底结束。芬兰大学一般用
芬兰语或瑞典语授课，但也有英语
授课的国际课程。

文/羊城晚报记者 孙唯

放弃普高，中职成唯一目标 吃胖60斤，只为研发一碗面
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何子键在技术中心厨房为前来的餐饮客户现场演示活动菜品何子键在技术中心厨房为前来的餐饮客户现场演示活动菜品

文/羊城晚报记者 孙 唯
实习生 洪羽忻
图/受访者供图

在芬 兰 的 饮 食 传 统
中 ，土 豆 为 主 食 ，配 以
不同的鱼类或以牛羊肉
为 主 的 肉 汁 ，而 牛 奶 和
奶 酪 则 是 他 们 的 主 要
副食。芬兰的外卖种类
不 多 ，中 餐 厅 的 价 格
不 低 ，所 以 长 居 芬 兰 的
留学生通常会选择自己
做饭。

芬兰 令 留 学 生 们 印
象深刻的还有桑拿。在
芬兰，大多数人的家中都
有桑拿浴室。在夏静雯
就读的赫尔辛基大学，每

一栋公寓楼下都会有公
共的桑拿房，只要通过官
方网站预约，就可以免费
去蒸桑拿。

夏静 雯 表 示 ，芬 兰
很少有像 Chinatown（中
国 城）一 样 的 大 面 积 华
人 聚 集 地 。 一 般 来 说 ，
每 当 新 春 佳 节 之 际 ，赫
尔辛基大学中国学联会
举 办 一 些 小 型 的 春 节
联 欢 晚 会 ，在 芬 兰 的 留
学 生 们 则 会 聚 在 一 起
包 饺 子 、写 春 联 以 及 吃
年夜饭。

在生活中，芬兰人非常注重
休息时间、户外运动时间以及和
家人相处的时间，所以社会节奏
比较慢。一般情况下，大学的教
学楼到了每天下午6时会准时锁
门，周末不开门。有同学曾经跟
她导师提出周末想去实验室，导
师拒绝了，并且说“周末就是用
来休息的。”

与在国内读博的朋友不同，
夏静雯很少加班，作息也是正常的

“朝九晚五”。芬兰的慢节奏还体
现在芬兰人的平和之中，在夏静雯
眼中，导师也很少给自己压力：“在
这边读博士，我愿称之为‘完全放

养’，一切都要靠你自己。”
来到芬兰后，夏静雯就发现

网络传言“芬兰人社恐”是真的，
她说道：“在公交车排队的时候，
人与人之间基本都是一米的距
离，去超市排队付款也是一样，
即使这个队已经排得很长了，已
经排到冰柜区了，大家还是会空
出一段距离，不会谁挨着谁。”

然而在芬兰待久了，夏静雯发
现芬兰人其实很有耐心，很好相
处。一般来说，在学习遇到困难
的时候，不论是同学老师还是来
上课的博士，都会手把手教，一遍
一遍讲，直到自己弄懂这个问题。

在芬兰的课堂上，夏静雯感
觉不到老师和同学之间的身份
距离，课堂上的学生也更加随
意。让夏静雯印象深刻的是，每
到冬天，也许天气太冷，或者是
希望在漫长的黑夜中转换心情，
芬兰同学会在课堂上织毛衣，老
师 看 到 了 也 不 会 命 令 他 们 停
下，“这在芬兰是一种非常正常
的现象”。

在非英语国家留学，大多数

人会担心语言的问题。对于语言
能力较弱的学生来说，前往芬兰
留学或许是个不错的选择。夏静
雯介绍，芬兰的第一语言是芬兰
语，第二语言是瑞典语，第三语言
才是英语，但芬兰高校也开设了
英语授课的国际课程。由于英语
本来对芬兰人来说是第三外语，
所以在交流的过程中，他们语速
比较平缓：“芬兰人说话的语速就
和我们差不多，比较好理解。”

和芬兰的缘分始于本科院校
的相关合作项目，那时夏静雯还
是一名本科生。在2015年，芬兰
政府还在实行全民免费教育。
于是她向芬兰教育部提交了材
料，最后，夏静雯如愿被选中，前
往芬兰攻读研究生。

2017 年，随着政策的改变，
赴芬兰高校就读的国际学生需
缴纳一定数额的学费。不过，由
于芬兰的高等教育院校收取的

学费相较其他发达国家低，再加
上奖学金的补贴，芬兰留学的经
济压力仍然比较小。

除了考虑学费之外，赫尔辛
基大学化学系的雄厚实力也成为
她择校的重要原因之一。“芬兰有
很多树木，森林覆盖率很高，所以
林业非常发达。”夏静雯说，“优越
的地理环境与科学研究相结合，
使有关纤维素、木质素及其生物
质的科学研究走在世界前列。”

小众留学
也精精
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留学芬兰：

在赫尔辛基大学
“放养式”读博

取消免费教育，学费仍较其他发达国家低

课堂氛围轻松，语言交流障碍不大

生活节奏慢，芬兰人“社恐”但好相处 叹芬兰桑拿，自己动手做中国美食

夏静雯在马场夏静雯在马场
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做好一碗面，吃胖60斤
研发型厨师如何筑起“技术壁垒”？

作为“粤菜师傅的黄埔军校”，广
州市旅游商务职业学校烹饪专业开
设已有 49 年历史。专业系下设中餐
烹饪、西餐烹饪、西餐烹饪（烘焙技术
与高级饼店管理方向)、中西面点等
四大专业。该校烹饪专业是广东省
重点专业，广东省“双精准”、高水平
专业群立项建设专业，是省内开设最
早、综合实力最强、影响力最大的专
业；为广东餐饮业的发展输送了大批
烹饪顶尖专业人才，许多学生成为行
业的骨干力量及领头人。

烹饪与健康系主任马健雄介绍，
当前学生升学育才“立交桥”已经打
通：在结束三年的学习、考试合格后，
可直接进入对口高职甚至本科就读。
近两年来有30多名学生考入韩山师范
学院、岭南师范学院等烹饪本科院校。


