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征集小人物
如果你的身边有绝

不渺小的小人物，如果你
有不凡的凡人故事想与
大家分享，请与本版联
系：qnbxiaorenwu@so-
hu.com

出生于1972年的
杨浦区业余大学的老
师陈辉亲历了改革开

放最辉煌的这40年。在他成长的过程中，
经常可以听到身边人说，“我要去上‘夜大’
了”。1996年，当他来到杨浦区业余大学
工作时才发现，众人口中的“夜大”其实是

“业大”。
他没有想到，自己在业大一呆就是23

年，从“小鲜肉”熬成了大叔。3年前，他从
会计老师变成了会计+烘焙老师，看似是授
课内容的悄然变化，却折射了业余大学承载
的另一项功能——终身教育。“不管未来业
余大学何去何从，我看好中国的终身教育发
展。”陈辉说。

青年报首席记者 范彦萍

在业余大学任职20余年 看好终身教育发展前景

会计教烘焙 一技傍身不怕转型

“当时很多人认为夜晚利
用业余时间充电就是上‘夜
大’，其实是以讹传讹。”“当
时，我们的生源严重不足，和
我一样，部分专业老师面临着
没有课上的严峻情况。”

2002年，会计专业科班出身
的陈辉转岗到教师岗位，当起了
会计老师。第一次上课，心中没
底的他备课至凌晨一点。

那时的他没有想到14年后，
似曾相似的一幕还会再次上演。

“改革开放后，不少市民意
识到自己的文化层次比较低，晚
上去业余大学上课。当时很多
人认为夜晚利用业余时间充电
就是上‘夜大’，其实是民间的以
讹传讹。”陈辉给记者科普道，上
海每个区都有业余大学，主要是
针对成人高等教育的学历补
充。业大的教学分成学历和非
学历两块。后者主要是教授社
会上流行的考级考证课程，如会
计上岗证、计算机初级等。但后
者一直不是业大的重心任务。

2008年，杨浦区业余大学同
时挂牌杨浦区社区学院，陈辉第
一次听说了职后培训这一理
念。变化在悄然发生，2014年9
月份，在一次会议上，陈辉从新
上任的学校党支部书记王芳嘴
里听到了终身教育这个词。

2016年，陈辉被任命为学校
招生培训中心主任。王芳对他
的要求是，学校不仅承担学历教
育，还要承担起非学历教育，践
行终身教育的理念。

这真是一个前无来者的路，
如何开设终身教育课程，纵观全
市，没有先例可循。一方面是作
为开拓者，要摸索着开设新的课
程，另一方面，已经当了十几年
会计老师的他面临无可课上的
困境。“当时，我们的生源严重不

足，和我一样，部分专业老师面
临着没有课上的严峻情况。”

改变意味着风险，也意味着
出路。那时，学校里开设了烘焙
课，颇受学员欢迎。但烘焙课的
成本很高，外聘老师的课时费水
涨船高，且常常排不出档期。陈
辉决定成为第一个“吃螃蟹”的老
师，兼任非学历课程的授课老师。

向来上得厅堂，却鲜下厨房
的他压根不懂烘焙。起初，他连
低筋粉、中筋粉、高筋粉也分不
清。去外面上课学费贵，又没有
时间。那时，学校里在开设残联
补贴的中式面点师班。作为管
理老师，他开始名正言顺地偷师
学艺。每次等学员们走了，他还
留下来，悄悄地将老师上课说的
内容做一遍。也因为手势不到
位对自己的作品百般不满意。

“比如做蟹壳黄，酥皮要一层层
叠加。在接触这项技能前我完
全不知道，真的是隔行如隔山。”

中式面点师的必考项目之
一是桃酥饼，这也是陈辉偷师的
第一道中式点心。为了验证自
己的烘焙教学水平，他请来学校
的老师，开了一堂推广体验课。
几次下来，学校里的任课老师人
人都会做桃酥饼。

偷师学艺谈何容易，这样的
境况维持了至少一年。渐渐地，他
会做的中西式点心越来越多，有佛
手酥、凤梨酥、菊花酥、鲜肉月饼、
蟹壳黄、鲜肉馒头、菜包、蛋糕、面
包、曲奇等，他不仅买书研究，还经
常到网上看视频自学。几乎每年
都要研发两到三个新品种。

“当学员们看到自己作
品时满怀着喜悦的心情，狂
拍照发朋友圈时，我内心有
着满满的成就感，他们都是
我教出来的。”

“蟹壳黄分成酥皮和酥馅。

现在开始做酥馅，要把猪油和面
粉和起来，在桌上使劲往前推，
充分融合，就像墙上的腻子一样
……”在2018年年底的一次体验
课程上，陈辉对在座的白领和公
务员学员说。

约莫 45 分钟后，一份份标
记着编号的香喷喷的蟹壳黄从
烤箱内被端出。“当学员们看到
自己作品时满怀着喜悦的心情，
狂拍照发朋友圈时，我内心有
着满满的成就感，他们都是我
教出来的。”陈辉这样解释自己
的执著。

“你知道为啥这几年烘焙课
会火起来吗？因为这些年大家
开始关注食品安全，希望能通过
自己的 DIY，亲眼看到点心是怎
么出炉的。另外，做点心给家人
吃，也能调节家庭氛围。做好点
心拍照发朋友圈，会获得很多人
点赞。”陈辉分析说。

这几年来，慕名来上烘焙课
的大型公司、企事业单位的白领
来了一拨又一拨。对于大部分
学员，陈辉已经记不清他们的面
孔，印象依稀。唯独对于特殊的
学员，他印象深刻。有一次，陈
辉在楼上看到一位坐着轮椅的
学员下地，拄起拐杖，只是为了
捡课堂门口的空水瓶，他深受感
动。“我只是希望他们学成后能
多门手艺，挣钱养活自己。”

所谓教学相长，在有一次上
蟹壳黄烘焙课的过程中，一位上
了年纪的女学员提出，拌馅的糖
能否替换成豆沙或者莲蓉。这
一提议被陈辉欣然采纳。

“真的从事烘焙教学才发
现，相较中式点心，西式人工面
包烘焙要花很大力气，需要揉
发面团、将空气挤掉、恒温发
酵，要做出面包的麦香味很难。
每次做完我浑身是汗。不像曲
奇、蛋糕等西点，只要将巧克力、
面粉、黄油等和一起，拗个造型，
再进烤箱就大功告成。”陈辉介

绍说。
渐渐地，杨浦业大的烘焙培

训成为王牌项目，颇有大厨范的
陈辉的名气也不胫而走。每次
研发了新品，他会邀请其他老师
来尝鲜。而闲暇之余，他也注意
和喜欢烘焙的女老师讨教烘焙
经。身为吃货的他出门在外吃
饭，看到好的点心也会记下来，
到网上查一下。

很快，烘焙课还给全学校
的教职员工带来了福利，学校
10个部门每个月会轮番做一道
点心，为当月过生日的教职员
工庆生。

“我们平时工作压力很大，
但如果知道哪一天可以体验点
心课，就像过年一样，心情特别
好。烘焙课让学校氛围变得更
好，人与人关系和谐了很多。”一
位同事的话给了陈辉莫大的鼓
励。

“其实 2015 年的时候，
很多老师都对终身教育持
观望态度，觉得上专业课的
老师上非学历课有点‘不务
正业’。这些年，大学生越
来越多了，一直有传闻业余
大学转型是迟早的事。我
现在有一技傍身，如果哪天
突然转型，也不用焦虑。”

课程开发并非易事，本身教
授会计课的陈辉自曝自己有核
算成本的意识。“我会核算买黄
油，买食材等成本。希望用最小
的成本，让学员获得最大的快
乐。”

有了烘焙这样一个样本，诸
如插花、茶艺、数码钢琴、手工编
织等其他非学历课也陆续开设
出来，备受学员的欢迎。

前不久，根据学员的需求，
陈辉开发了礼仪丝巾课，效果不

错。他还参与设计了茶艺课，聘
请老师主讲养生茶制作。

而与学校党支部书记王芳
的一次交流，也让他看好终身教
育的未来前景。“非学历课程的
开设不能自娱自乐。王书记在
课程遴选上具有前瞻性，她敏锐
地了解到市场需求，做足了调
研，比如各个单位的工会都有为
员工开设文化休闲类课程的需
求，大家最感兴趣的就是烘焙
课。最旺季的时候，三八节一天
我们要开四五场烘焙课。”陈辉
介绍说。

在交流中，王芳还告诉他，
学校要汲取杨浦海派文化特色，
不断研发课程，建立国际文化交
流体验基地，吸纳有一技之长的
海外留学生。比如可以和上海
市开放大学的上海教育服务园
区合作，开发海外优秀文化资
源，如日本的金缮修复、夏威夷
的呼啦舞等。让居民能不出国
门知晓海外文化。

“其实2015年的时候，很多
老师都对终身教育持观望态度，
觉得上专业课的老师上非学历
课有点‘不务正业’。”陈辉告诉
记者，这些年，大学生越来越多
了，一直有传闻，业余大学自从
改革开放以来所承载的补偿型
教育的使命已经完成。转型是
迟早的事。“我现在有一技傍
身。如果哪天突然转型，也不用
焦虑。”

一技傍身，终身不愁。陈辉看好中国终身教育的发展前景。 受访者供图


