
定了！2020年音乐和美术将成为扬州中考项目
教育主管部门表示：新政策主要考查学生基本素养

□ 记者 管玮玮

记者从市教育局获悉，备受社会各界关
注的音乐、美术纳入中考项目事项终于尘埃
落定。日前，扬州市教育局已正式向扬州各县
（市、区）教育主管部门下发了《扬州市初中毕
业升学艺术素质测评实施方案》。该方案规
定，今年秋季新学期入学的扬州初一学生，在
2020年（也就是 3年后）参加全市统一初中
毕业升学考试时，将增加音乐、美术两门学科
的素养考试。那么，这一新政策的具体细则是
如何规定的？它的出台会给学生们带来新的
学习负担吗？带着这些问题，记者采访了市教
育局有关负责人。

【 新 政 解 读 】

据市教育局体艺办相关负责人介绍，从
这份出台的方案可明确看出，三年后初中毕
业升学艺术素质测评科目为音乐、美术两大
学科，包括艺术素质过程评价和音乐、美术学
科素养考试两部分。

其中，艺术素质过程评价由各学校根据
“中小学生艺术素质测评指标体系”，制定本
校初中阶段学生艺术素质测评的具体办法，
报当地教育主管部门审核同意后，以学年为
时间段对学生分阶段实施；音乐学科素养考
试以教育部《全日制义务教育音乐课程标准》
为依据，以初中阶段现行教材的教学内容为
考试范围，考核考生基本音乐素养；美术学科
素养考试以教育部《全日制义务教育美术课
程标准》为依据，以初中阶段现行教材的教学
内容为考试范围，考核考生基本美术素养。

在具体的成绩表现方式上，此次文件规
定，学生艺术素质过程评价主要以 A、B、C、D
四个等级呈现，最后列入学生综合素质评价。
其中学生初中三年平均成绩在 90分以上的
为A等，75分至89分为B等，60分至74分

为C等，59分以下为D等。
音乐、美术学科素养考试成绩满分各为

50分，以考生成绩按比例折换成相应的等级
来操作。也就是说，主要按学生考试分数在测
试总人数当中的排列位置折算成 A、B、C、D
四个等级来呈现。

值得一提的是，学生艺术素质过程评价
和音乐、美术学科素养考试分别以等级计入，
供高中阶段学校录取时参考。其中 C等及以
上考生方可报考四星级普通高中，A等考生
方可报名参加普通高中艺术特长生自主招生
试点学校相应科目的艺术特长生自主招生。
同时，普通高中在使用艺术招生计划进行招生
时，以及职业学校招收相应艺术类专业学生
时，也应根据实际情况提出相应的等级要求。

【热 点 跟 踪】

关注已久的新政策终于出台了，广大学
生家长、教育主管部门对此是如何看待的？中
考又增加两门考试项目会不会增加学生负
担?会不会引发家长把孩子送到外面辅导机
构进行突击学习?带着这些问题，记者随机进
行了相关采访。

在市区某中学家长接送点，家长赵女士
在接受记者采访时坦言，非常支持这一政策
的出台。“音乐、美术纳入中考后，肯定对提高
学生审美能力有帮助，也可进一步改变学生
艺术素养不被重视的情况。”赵女士说，就拿
自己孩子成长的过程来看，小学低年级时，学
校都会开足、开齐相关音乐、美术课程。可是
上了初中以后，随着课业负担的不断加重，学
校的音乐和美术课已变得可有可无，甚至经
常被其他主课所挤占，孩子每天不是看书就
是做题目，要不就是背单词，业余兴趣爱好几
乎没有，真是太可怜了。现在政府将美术和音

乐纳入了中考考试范围，学校肯定就
会越来越重视音乐和美术教育，学生
也能更好地从学校获知系统的音乐、
美术知识。作为家长来说，也可不用
花那么多钱送孩子到外面的机构去
学习了。

另一位学生家长何女士在接受
采访时也表达了与赵女士同样的想
法，但她也道出了大部分家长心中的
一些担忧。“如果教育部门在组织学
生考试时，仍像考语文、数学和外语
那样，要求学生死背题目，那么就会
违背制定这一政策的初衷，当然也会
无形之中增加孩子学习负担。所以，
应更加注重对孩子整个艺术学习过程的考
核，最后的考试成绩所占比重不宜过大，这样
家长们就不会为了分数而给孩子突击学习
了。”

另外，记者在采访中还了解到，有许多农
村学生家长对新政的出台，表示出了很大的
担忧。很多人认为，由于目前农村学校大都存
在音体美教师师资力量不足的状况。如果将
音乐和美术再纳入中考项目，那么占据更多
优质教育资源的城市孩子势必比农村学生更
具有竞争上的优势。

对此，市教育局体艺办相关负责人也表
达了自己观点。“此次，扬州借鉴江苏其他地
级市的做法，将音乐、美术纳入中考，主要是
为了倒逼学校抓好艺术素质教育，促进各地
各校开好开足音乐美术课程，提高教学质
量。”该负责人解释，受当下应试教育思维影
响，不少学校特别是农村学校往往是“考什么
教什么”，不考的就不教，音乐美术课程开课
乃至师资配备都受到影响。音乐、美术进中
考，可有效改变这种状况。

市教育局体艺办相关负责人表示，音乐、

美术进中考，只是合格性考试，而非选拔性考
试。所考核的内容也是着重于音乐、美术课程
基础知识、基本素养。如考查基础知识时，有
可能给出一幅画，要求考生写出画作的作者，
而这幅画基本可以在初中学习过的课本上找
到，学生只要按要求上课就能够过关。所以不
会增加负担，家长们不必紧张。

采访中，记者还了解到，就目前许多农村
家长所担忧的新政策实施后农村师资力量配
备不足等问题，市教育局人事科主要负责人
表示，为了有效改善这一状况，近两年来，我
市除了不断加大对现有农村任职和兼职音体
美教师的培训、强化对各校音体美开课情况
的日常监督和巡查以外，还在每年新教师招
聘中有目的地增加音体美教师的招聘人数。
“尤其是今年的新教师招聘中，我市首次降低
了农村小学和初中学校音体美教师的招聘门
槛，将原先的本科及以上学历放低到大专以
上。”该负责人表示，相信通过这一系列的政
策出台，农村学校的音体美教学质量将会有
一个较大的提升，现有教师资源不足的现状
也会有一定的改善。
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醉虾
醉虾，江南地区特有的河鲜美食，其

口感饱满鲜香，酸甜可口，吃上一只真的

是唇齿留香，令人回味悠长。而作为“汪氏

家宴”里的凉菜，汪老自然不会放过这道

极具特色的美食。在汪老的《切脍》中这醉

虾又叫呛虾。文中是这样写道的，我们家

乡的呛虾是用酒把白虾醉死了的，解放前

杭州楼外楼呛虾是酒醉而不待其死，活虾

盛于大盘中上腹大碗，上桌揭碗，虾蹦得

满桌，客人捉而食之，用广东话说，这才真

的是生猛，故这道菜又名满台飞。

从汪老的词句中可见这道菜的鲜美

程度。有一次汪老的好友金先生从高邮捎

去两瓶醉虾，汪老突然问金先生什么是

最好的下酒菜，金先生回答说不知道，他

就说醉虾，有它喝酒足矣。如今这道美食

在水产丰富的高邮，可以算得上是家家

户户最爱的凉菜美食，下饭下酒，爽口清

香，有此佳肴，三餐足矣。

选料和做法
1、将鲜活虾放入酒中浸泡一小时。

2、浸泡期间调制佐料，准备好料酒、

葱、姜、蒜、白糖、胡椒粉、芥末、醋、酱油

等。小葱、生姜、蒜切末，香菜切碎放入盘

底。

3、将浸泡过的活虾放在香菜上面，

葱、姜、蒜、白糖、胡椒粉、芥末、醋、酱油

等混合，搅拌均匀，浇在醉虾上，这道口

感饱满鲜香的醉虾就完成了。

全域旅游·相约高邮

美味高邮———寻找地道“汪氏家宴”
汪曾祺的美文，以温馨、隽永、唯美、崇尚自然、绵延悠长的韵味，迷倒了无数汪迷，捧读他的美文，你会觉得连纸张的味道都变得很美好。而汪曾祺的美食，更是以独特

的魅力，迷醉了海峡两岸众多文人雅士，并因此获得了除作家、剧作家、散文家、书画家之外的另一个头衔———美食家，而且是“全方位美食家”。 因为他不仅对美食有高品
味的鉴赏力，还能系上围裙下得厨房烹饪一手好美食，更能把吃的感受、吃的氛围、吃的渊源、吃的文化以及每道菜用什么料、怎么做，用雅致、细腻的语言，描绘得头头是
道、饶有风味、别有才情。很普通的菜，经他的文字一摆布，便成了诱人的美食美文，不仅没有了油腻的烟火味儿，而且直接就延伸到了审美境界。

软兜长鱼
软兜长鱼，又称“软兜鳝鱼”，是淮扬菜

中最负盛名的一道菜肴，因成菜后用筷子

夹起，像孩童的兜肚袋而得名。

选料和做法
1、肉质鲜嫩的鳝鱼，彩椒、洋葱、大蒜

洗净备用。

2、首先对鳝鱼进行处理，锅内放入清

水，加入盐、香醋，用旺火烧沸，迅速倒入鳝

鱼，盖紧锅盖，待鳝鱼停止窜动、嘴张开，用

长勺轻轻翻动，三分钟后将鳝鱼沥水捞出

进行处理。

3、用竹片刀将鳝鱼划开，取脊背肉一

掐两段备用。

4、将洋葱、彩椒、蒜片切好后放入热锅

中翻炒爆香，放入处理好的鳝鱼，倒入生抽、

料酒，撒上味精、胡椒粉翻炒，颠锅即可装

盘。

鱼我所欲也（节选）
文｜汪曾祺

除了烤鳝背、炝虎尾等等名堂，主要的

做法一是炒，二是烧。鳝鱼烫熟切丝再炒，

叫做“软兜”；生炒叫炒脆鳝。红烧鳝段叫

“火烧马鞍桥”，更粗的鳝段叫“闷张飞”。制

鳝鱼都要下大量姜蒜，上桌后洒胡椒，不厌

其多……

蟹黄汪豆腐
蟹黄汪豆腐，“汪氏家宴”里的

家常小菜。水乡百姓家家做，常常

吃。尤其寒冬时候，炖得滚烫的一锅

蟹黄汪豆腐，热气腾腾地盛进盆，端

上桌，你一汤匙他一羹勺地舀出来，

努起唇尖，略吹一吹，一吸溜，马上

就进了嘴，入了喉，滑进了胃，周身

的寒气瞬间让喷香温热的蟹黄汪豆

腐赶跑，马上就暖和过来了，咂咂嘴

唇，感觉又香又美。也许窗外还飘着

雪花，真正的滴水成冰，桌前的一家

人却吃得鼻尖上冒汗，那种食物的

满足感，真的能让人感到幸福。

选料和做法
1、高邮湖大闸蟹，正宗的草鸡

蛋，内脂豆腐。将螃蟹蒸熟，剔出蟹

肉与蟹黄切碎，将内脂豆腐切成丝

状混入水中。

2、锅中放油烧热，下葱花、姜末

煸炒爆香。下蟹肉、蟹黄炒开，烹料

酒去腥，加适量高汤煮开。

3、放入切好的豆腐，加盐，沸腾

后转中小火烧几分钟，待豆腐烧入

味，加味精调味（也可以用水淀粉勾

芡），在上面撒上青蒜花即可。

豆腐（节选）
文 |汪曾祺

“汪豆腐”好像是我的家乡

菜。豆腐切成指甲盖大的小薄

片，推入虾子酱油汤中，滚几开，

勾薄芡，盛大碗中，浇一勺熟猪

油，即得。叫做“汪豆腐”，大概因

为上面泛着一层油。用勺舀了

吃。吃时要小心，不能性急，因为

很烫。滚开的豆腐，上面又是滚

开的油，吃急了会烫坏舌头。我

的家乡人喜欢吃烫的东西，语

云：“一烫抵三鲜。”乡下人家来

了客，大都做一个汪豆腐应急。

周巷汪豆腐很有名。我没有到过

周巷，周巷汪豆腐好，我想无非

是虾子多，油多。近年高邮新出

一道名菜：雪花豆腐，用盐，不

用酱油。我想给家乡的厨师出个

主意：加入蟹白 (雄蟹白的油即

蟹的精子)，这样雪花豆腐就更

名贵了。

切脍（节选）
文 |汪曾祺

与切脍有关联的，是“生吃螃蟹活吃虾”。

生螃蟹我未吃过，想来一定非常好吃。活虾我

可吃得多了。前几年回乡，家乡人知道我爱吃

“呛虾”，于是餐餐有呛虾。我们家乡的呛虾是用

酒把白虾（青虾不宜生吃）“醉”死了的。解放前

杭州楼外楼呛虾，是酒醉而不待其死，活虾盛

于大盘中，上覆大碗，上桌揭碗，虾蹦得满桌，客

人捉而食之。用广东话说，这才真是“生猛”。听

说楼外楼现在也不卖呛虾了，惜哉！……


