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■中国城市报记者 邢 灿

菜品瘦身
“小份菜”更吃香

“单位食堂菜量偏大，并且
还不能拼盘，每次吃饭都很纠
结，点一道菜吃不好，点两道菜
又吃不完。”每天午餐带来的煎
熬，让在吃上从不将就的王丹
一度想“跳槽”。

“传统菜品分量偏大，从根
本上导致了餐饮浪费现象。”
浙江工商大学中国饮食文化研
究所助理教授周鸿承告诉中国
城市报记者。“菜单上的菜品如
整鱼、整鸡等，不是按就餐人数
进行的分餐配置，很容易造成
大菜吃不完的情况。”周鸿承举
例说。

据周鸿承介绍，中世纪时
期的欧洲国家菜肴分量偏大，
食物浪费现象也很普遍，但随
着菜品分量的适当调整，当地
食物浪费现象情况得到改善。

“当下，应进一步倡导‘中菜西
做’，即菜肴还是传统的中国
菜，把分量改为西餐式的小份，
食物也尽量做得小一些。”周鸿
承建议说。

记者注意到，目前已有多
地发出倡议，号召餐饮零售企
业主动提供“半份菜”“小份
菜”，实行“N-1点餐模式”等。

一些老字号餐饮企业也陆
续推出“小份菜”。记者从全聚
德集团了解到，全聚德在北京
直营门店最新上市的菜单中，
大幅度地调整了菜品品种和价
格，47道新菜品统一亮相，特
别是增加了“小份菜”和“一人
食”烤鸭，成为菜单亮点。

周鸿承告诉中国城市报记
者，各地推出“半份菜”“小份
菜”等倡议具有一定的指导意
义。但他也提醒，各地应根据
地方饮食风俗习惯和菜系特
色，加快推进代表性菜肴制作、
菜单、菜名的标准化。“比如菜
单中的主要菜肴应准确显示食
材、分量和价格等内容，让顾客
可以自行判断菜肴的分量和价
格，防止食物浪费的同时，也避
免欺客现象。”周鸿承举例说。

精细化服务
“光盘”做到“正好”

根据菜量的大小和就餐者
人数，推荐合适的菜量；根据顾
客酸甜苦辣的不同口味，推荐
适中的菜品，既是服务精细化
的体现，也是避免浪费的重要
环节。

来北京市全聚德王府井店
消费的顾客中有一部分是来自
外地的游客。“为了避免餐饮浪
费，我们会根据不同地方的人
饮食习惯和口味荐菜。四川有
这样一条顺口溜，南甜北咸，东
辣西酸；南爱米，北爱面；北方
人爱吃面条，沿海城市多海鲜；
劳力者肥厚，劳心者清甜；少的
香脆刺激，老的巴嫩松软。说
的就是这个道理。”全聚德王府
井店餐厅主管刘新星说道。

与此同时，为了避免食物
浪费，服务师也会根据顾客年
龄特点进行荐菜。“小朋友往往
喜欢造型美观、色彩鲜艳的菜
品，因此我们会向顾客推荐豌
豆黄、小鸭酥等菜品。以后者
为例，它造型可爱，像一只小鸭
子，小朋友通常会特别喜欢，而
且基本上都能做到‘光盘’。”

在全聚德王府井店，记者
注意到佩戴“制止浪费监督员”
胸牌的监督员。据全聚德王府
井店常务副总经理郑江介绍，
监督员在日常经营活动中参与
到内部餐饮生产、加工、服务的
全过程，监督检查内部加工生
产的浪费行为，同时通过餐厅
巡视，提示消费者根据用餐人
数“适度点餐”“剩菜打包”。

此外，在北京市全聚德王
府井店自助餐厅，记者注意到，
每个自助餐里多了一个容器，
原来的1道菜变成了2道菜品，
每道菜菜量有所减少。“这样虽
然增加了工作量，却保证了菜
品温度，同时有效减少了自助
餐的浪费。”刘新星介绍说。

食物银行
为余量食物做红娘

在上海市发布的制止餐饮
浪费的措施中，食物银行颇为

亮眼。日前，浦东区宣布将在
今年设立25个食物银行循环
点，推动超市、家庭将吃不完的
过量食品投放进来，再定期分
享给困难家庭、户外工作者等
有需要的人群。

何为食物银行？“它其实就
是一座桥梁，它在食物浪费和
食物不足之间，起到了很好的
协调和平衡作用，从而大幅降
低全社会食物浪费的数量。”上
海绿洲负责人李冰在接受中国
城市报记者采访时表示，在现
实中，食物生产企业、餐饮店、
超市都会面临食品生产过剩这
一问题，而传统做法是，这些即
将到期的食品只能被销毁。食
物银行要做的就是通过社区以
及各类慈善组织，将这些还在
保质期内，安全可靠的食物发
放给有需求的群体。

目前，上海绿洲食物银行
已在全市设立超过100个循环
点，社区、学校都成为食物银行
的授权分发点，通过一系列确
保食品安全的规范性流程和操
作，把本要被丢弃的食物分享
给有需要的人。

“一些星级酒店的自助餐
厅也存在餐饮浪费现象，我们
在与这些酒店建立联系后，会
把酒店富余的食物打包，然后
通过冷链运输直接送到工地，
正好赶上工友们吃饭的时间，
不管是收到点心还是米饭，工
友们都非常开心。”李冰说。

不过李冰坦言，相比熟
食，部分冷冻食品更易于操
作。“我们可以直接请厂商用
运输车将食物送到民工子弟
学校，孩子们在当天就可以吃
到像饺子、酸奶和糕点这样的
午餐，孩子们也都非常高兴，
这样一来也能在很大程度减
少了食物浪费。”

这场关于食物的“大迁
徙”，如何更好地进行下去？李
冰建议相关部门能从法律层面
上保障捐赠企业的利益，比如
对这些捐赠食物的企业在税收
方面予以支持。

事实也确实如此。在采访
中，部分餐饮从业者向记者坦
言，尽管认可食物银行的项目，

但暂时不会考虑和食物银行合
作，一方面由于国家没有相关
的政策倾斜，另一方面项目一
旦进行也意味着劳动力投入，
企业也需要再额外支付一部分
费用。

此外,李冰告诉记者，有的
餐饮企业存在顾虑，担心公众
会不理解企业捐赠临期食品的
行为，认为临期食存在安全隐
患。对此，李冰希望社会应当
加大对“临期食品不等于过期
食品”的正确引导，以及相关部
门从食品安全法规方面能够对
临期食品更加友好，让公众不
再谈临期食品而色变。

好招如何长效？
餐厨垃圾控量是关键

中餐标准化、服务精细化、
食物银行……遏制“舌尖浪
费”，这些“好招”如何尽快形
成长效机制？在北京市科学
技术情报研究所助理研究员
孙艳艳看来，明确企业责任是
前提条件。

孙艳艳认为，餐厨垃圾产
生量是衡量餐饮企业浪费程度
最直接、客观的指标，控制餐厨
垃圾量能在很大程度上减少餐
饮浪费行为。

“做到餐厨垃圾控量，一切
水道渠成。在餐厨垃圾控量的
前提下，企业将更加自觉地制
止消费者餐饮浪费现象，更加
主动地推广“小份菜”，同时也

在一定程度上提升餐饮企业参
加公益组织的积极性。”孙艳艳
介绍。

据了解，为节约资源，农业
资源匮乏的韩国在2013年就
对餐厨垃圾启动计量付费投
放，效果显著。

在控制餐厨垃圾排放量
方面，日本也有相应的探索。

“为了减少食物浪费，日本农
林水产省为食品行业中各个
细分行业制定了食品废弃物
排放目标值，通过限定食品行
业排放上限来实现食物浪费
减量的目的。以从事外卖餐
饮服务的餐饮企业为例，政府
规定每百万日元营业额的食
品废弃物排放上限是 184 公
斤。也就是说如果一个外卖
餐饮服务企业的营业额为100
万日元，那么该企业最多只能
排放184公斤的食品废弃物。”
孙艳艳告诉记者。

记者注意到，目前国内尚
未有城市对食品行业废弃物
做出排放上限限制。2011年
开始实施的《北京市餐厨垃圾
和废弃油脂排放登记管理暂
行办法》，尽管规定餐饮服务
单位需要向所在街道登记餐
饮服务单位的基本信息、餐厨
垃圾和废弃油脂的产生排放
量、其所委托收运的服务单位
信息以及最终的处理去向等
相关情况，但是对减量和再利
用的相关项目信息则未做登
记规定。

“舌尖上的

浪费”怎
解

餐饮浪费是食物浪费的

“重灾区”。由中国科学院和

世界自然基金会联合发布的

《2018 中国城市餐饮食物浪

费报告》显示，仅2015年我国

城市餐饮业餐桌食物浪费量

就在1700万吨至1800万吨之

间，相当于3000万人至5000

万人一年的食物量。

触目惊心的餐饮浪费问

题,如何破解?长效节约机制

又当如何建立?为此，记者进

行了相关走访。 北京市全聚德王府井店店

内张贴放置了醒目标识，提醒消

费者理性消费、节约粮食。

邢 灿摄

8月13日，江苏省海安市海安街道新桥社区志愿者在社区一

餐店向就餐市民宣传“节约粮食，拒绝浪费”。 人民图片


