
■中国城市报记者 孙雪霏

盘中餐来之不易，节约粮食、反对浪
费，是对劳动的尊重，是中华民族的传统
美德，也是我们筑牢粮食安全根基、端牢
粮食饭碗的现实要求。近日，中共中央
办公厅、国务院办公厅印发《粮食节约和
反食品浪费行动方案》（以下简称《行动
方案》），对我国节粮减损和反食品浪费
工作进行了系统部署。

《行动方案》是为贯彻落实党中央、
国务院关于厉行节约、反对浪费的决策
部署而制定，旨在深入实施全面节约战
略，推动落实《中华人民共和国粮食安全
保障法》《中华人民共和国反食品浪费
法》，加快形成切实管用的粮食和食物节
约长效机制，以解决粮食损失和食品浪
费问题。

提到节约粮食和反食品浪费，许多
人首先想到的是在饭店酒家或者请客宴
席上要将盘中食物吃尽。其实，家庭在
全民节粮中扮演着更重要的角色。一日
三餐大多是在家里进行，家庭能否树立
节约粮食的良好观念，在生活中厉行勤

俭节约，对全社会有重要影响。
《行动方案》明确提出，提升全民节粮

意识，通过加强引导规范，将粮食节约和
反食品浪费融入市民公约、村规民约、行
业规范，纳入文明城市、文明村镇、文明单
位、文明家庭、文明校园建设工作内容。

当前，不少城市组织了相关活动，提
升居民的节约意识。比如，为每个家庭
发放节粮教育手册，内容涉及粮食的合
理储存方法、剩饭剩菜处理办法、食材的
科学搭配等；一些社区还通过家庭竞赛、
故事分享会等形式，激发家庭成员之间
的节粮意识，尤其是在年轻一代中开展
节约粮食的教育，传承勤俭节约美德。

受一些传统观念的影响，部分地方
依然存在婚宴顾面子、讲排场、比阔气、
搞攀比的现象，导致铺张浪费严重。遏
制婚宴浪费，先得从改变观念入手。《行
动方案》明确提出，持续推进移风易俗，
倡导文明节俭操办婚丧事宜，遏制大操
大办、铺张浪费等行为。

为此，一些地方推出了“婚宴菜单优
化”和“适量点餐”政策，引导婚宴主办方
和餐饮商家合理规划菜品量和食材采

购，从源头减少浪费。相关政策要求婚
宴餐饮企业量化设计菜单，明确每桌菜
品的数量与分量，并允许根据实际人数
调整菜品量。此外，部分城市通过婚庆
行业协会对商家进行培训，推动行业自
律，确保将食品浪费率降至最低。

这些措施不仅提升了消费者的节约
意识，也改变了婚宴消费模式，引领婚宴
节约新风尚。

《行动方案》在餐饮行业反浪费行动
方面提出，深化“光盘行动”，如引导餐饮
服务经营者加强按需适量点餐提醒、积
极推广小份餐品、主动提示消费者把剩
余食物打包。

近年来，随着厉行节约、反对浪费观
念的深入人心，按需点餐、适量点餐正成
为餐饮市场主流。小份菜因省钱、味道
好、选择多、不浪费等特点受到消费者欢
迎，有效避免了食物浪费。

数据显示，在外卖平台上，选择小份
菜的消费者数量呈现显著增长趋势。小
份菜的推出不仅避免了食物浪费，还让
消费者以更低的价格尝试了更多种类的
菜品。

如今，越来越多的餐饮商家意识到
小份菜的市场潜力，并纷纷调整菜单结
构，提供更多的单人份或小份套餐，小份
菜正成为引领绿色节约、减少浪费的新
时尚。

《行动方案》以问题为导向，聚焦粮
食损失和食品浪费堵点难点，分层分级
分段提出针对性举措，部署了粮食节约
减损行动、全民节粮意识提升行动、餐饮
行业反浪费行动、单位食堂反浪费行动、
加强损失浪费统计调查等重点任务。

国家发展改革委有关负责人表示，
《行动方案》有利于充分凝聚各部门工作
合力、压紧压实各地区工作责任、促进形
成全社会厉行节约反对浪费良好风气，
以钉钉子精神不断抓出粮食节约和反食
品浪费工作实际成效。

厉行节约、珍惜粮食，反对铺张浪
费，应当成为每个人的消费观念和生活
方式，需要持之以恒，需要全社会的努
力。国家发展改革委有关负责人表示，
下一步将会同有关部门，统筹安排重点
工作，细化分解目标任务，推动粮食节约
和反食品浪费工作不断取得新实效。
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记者探访

12 月 12 日，记者实地探访北京市朝
阳大悦城、朝阳合生汇等多个商场的餐
饮区域。

在朝阳大悦城，记者随机走进麻六
记、The tree 大树餐厅、啫火、山缓缓等
餐厅，看到其中不少餐厅推出了小份餐，
比如 The tree 大树餐厅提供的咖喱面包
鸡，可满足单人用餐；啫火餐厅的腊味煲
仔饭分为 1—2 人份和 3—4 人份，供顾
客选择。

不少餐厅还在外卖平台推出小份餐。
记者在美团外卖平台随机搜索到太二酸

菜鱼商家推出了多种菜品的单人餐，如不
辣酸菜鱼单人餐、小炒牛肉单人餐等。

90 后小伙高源告诉记者：“商家推
出的菜品分量少一点，我们可选的品种
就能多一些，价格上也更经济实惠了，非
常受上班族欢迎。”

当前，随着全国各地加快形成切实
管用的粮食和食物节约长效机制，加力
解决粮食损失和食品浪费问题，不少餐
饮企业做大做强“小碗菜”市场，每碗菜
品的价格 4 元至 10 多元不等，满足了顾
客味蕾的多重选择。

夜晚就餐高峰时段，北京市东城区、
丰台区的餐饮市场热闹非凡。记者随机
走访了几家餐厅发现，不少顾客用餐后
选择把剩余的食物装上带回家，部分服
务人员也会主动询问客人是否打包。

有顾客表示：“‘光盘’是一种良好的
文明习惯，有时候不经意间菜点多了，打
包回去合理安排，不掉价、不丢面儿。”

作为河南省郑州市北区新晋生活地
标和网红打卡地，泓禧棠酒店可容纳就
餐人数 3000 人，常常门庭若市。

为进一步深化“光盘行动”，泓禧棠

酒店的服务人员不仅会根据就餐人数提
醒顾客适量点餐，还会在合理定价下控
制菜品分量。

“客户在结账前，酒店服务人员会主
动提醒打包，提供打包服务，严格落实

‘光盘行动’的倡导；厨房部门也会跟进
菜品的呈现要求，尽量控制菜品的分量，
或者提供小份菜。”河南泓禧棠酒店管理
有限公司董事长邢松谈道。

自倡导“光盘行动”以来，越来越多
的市民和餐饮企业开始自觉践行节约粮
食的理念。

近年来，麻、辣、鲜、香、酸五
味调和成的酸辣粉热销全国，成
为连接农副产品加工和食品制造
的重要产业之一。为支持酸辣粉
产业健康快速发展，河南省曾印
发《河南省酸辣粉产业发展行动
计划（2022—2025 年）》，提出培
育发展网络化、智能化、精细化现
代加工新模式。

在酸辣粉这个赛道上，河南
豫道农业科技发展有限公司（以
下简称“豫道农业”）走出了自身
特色。记者了解到，该公司通过
多年发展，形成了种红薯、做粉
丝、卖酸辣粉产业链，不仅产品销
量全国领先，还通过不断加大自
主研发和设备改造，推进加工提

质增效，让生产效率得到更大提
升，让粮食损耗大大减少。

粮 食 产 后 环 节 损 耗 不 容 忽
视。豫道农业董事长赵豪告诉记
者，为了让每一颗红薯“物尽其
用”，做好食品安全管理，推动粮
食产后节约减损，公司建立了生
产智能化管理系统，原料从进厂
到成品出厂，690 个点位实时监
控可追溯。

在速食酸辣粉的包装方面，
豫道农业也进行了精心设计，以
求减少包装材料的浪费。

当前，不少地方和企业正通
过技术升级，提高成品粮出品率，
促进粮食副产物综合利用，减少
过度加工导致的粮食损失。

12月11日，中国消费者协会、中国互联网协
会、中国饭店协会等 9 家协会共同发出倡议，倡
导餐饮行业经营者（含个体经营劳动者）通过创
新举措、公益宣传、优化服务等方式，遏制行业中
餐饮浪费现象，履行责任，引导消费者合理点餐
用餐。

当前，亿康餐饮集团旗下的张氏宽窄巷与张
氏白鹿原等品牌，正在积极推行一系列举措，持
续深化“光盘行动”，促进行业自律。

亿康餐饮集团董事长张宽表示，在张氏宽窄
巷，他们率先对菜单进行了优化，增加了“小份
菜”与“单人餐”的选项。深受顾客喜爱的担担
面、酸辣粉等小吃，均提供小份搭配。这一举措
既满足了不同食量顾客的需求，也确保了食客能
够享受到丰富多样的就餐体验，更有效减少了食
物浪费。

亿康餐饮旗下的服务员在点餐环节会主动

提示顾客适量点餐，并根据用餐人数给出合理建
议。餐厅内张贴有醒目的“光盘行动”宣传海报，
营造出节约粮食的浓厚氛围。该企业从餐饮服
务到店面管理，全方位鼓励更多人参与到“光盘
行动”中来。

记者了解到，张氏白鹿原侧重于菜品分量的
精细化控制与打包服务的提升。厨师团队会根
据大数据分析与顾客反馈，对菜品分量进行重新
调整，确保既能呈现陕西美食的丰富与大气，又
能避免过度浪费。店内还设置了“粮食节约宣传
角”，以图文并茂的形式向顾客介绍陕西传统饮
食文化中蕴含的节约理念，让顾客在品尝美食的
同时，也能受到节约粮食的教育与熏陶。

哈尔滨市饭店烹饪协会也于近日发出《从我
做起 反对餐饮浪费》倡议书，向全市饭店餐饮行
业发出倡议，要树立“节约光荣、浪费可耻”的经
营理念。

中国粮食博物馆馆长、河南工业大学教授师高民：

坚定落实“藏粮于地
藏粮于技”战略方针

我国是世界粮食消费第一大国，每年消费

约8亿吨粮食，有三分之一直接用于口粮，三

分之二都在粮食、榨油、饲料、食品、制药等工

业链上循环，社会经济发展对粮食数量质量过

度依赖。

在此背景下，我认为要通过自然科学和社

会科学的手段，对将来的特殊情况进行科学预

判，制定合理的政策措施以减少粮食的用量、进

行合适的储量，降低社会发展的运行成本。要

坚定落实“藏粮于地、藏粮于技”的战略方针，提

高粮食产量；加快储藏、流通、加工以及餐饮管

理制作等环节的智能化改造，减少粮食的损耗。

（中国城市报记者郑新钰采访整理）

中国物流与采购联合会食材供应链分会秘书长秦玉鸣：

减少食材生产加工过程中的原料浪费
食材供应链流程复杂，涉及从生产、加工、流通直至终端消费

等多个关键环节。在这些环节中，或多或少都会出现食材损耗和

浪费的情况。

以食材生产加工为例，原料利用率低下是导致资源浪费的一

个关键因素。随着现代工业的进步，为了满足消费者需求，产生

了“大米过度精炼、面粉过于白皙、油品色泽过浅”等现象。精细

化的消费偏好和商业理念逐渐渗透至更多的食材加工领域。加

工过程越复杂、产业链条越长，原料的损耗和能源的消耗也随之

增加。过度加工实际上造成了食材的隐性浪费，这种现象也对食

材的有效供应和加工业的质量效益产生了影响。食材生产加工

端的企业应当重视原料利用率的研究，减少加工过程中的原料浪

费，并在必要时探索产品残余的二次加工利用潜力。（中国城市报
记者刁静严采访整理）

浙江工商大学中国饮食文化研究所所长周鸿承：

“食育”是减少食品浪费的长效方式
反食品浪费是“终端管控”，减少食物浪费

和折损。加强饮食教育，即食育，是制止食品

浪费行为的有效方式。北欧地区及日本等国家

已经有“食育法”。以日本为例，早在2005年，就

颁布了《食育基本法》，并将其作为一项长期的

国民饮食行动，以家庭、学校、保育所、地域等

为单位，在日本全国范围进行普及推广。为了

推广食育，日本政府每年都设有专门预算。

反食品浪费是一个循序渐进的过程，要建

立长效机制。应从儿童抓起，培养全民族珍

惜、充分利用及认识食物的“大食物观”，使之

成为深远的文化习惯。（中国城市报记者邢灿
采访整理）

中国全聚德（集团）股份有限公司董事长吴金梅：

践行制止餐饮浪费的企业担当
近年来，全聚德集团将制止餐饮浪费纳入日常巡检、生产加

工环节，门店原材料按需采购、精准备货，库房依科学分类、先入

先出原则管理；加强食材精细使用，控制菜品制作出成率，减少浪

费及垃圾产生。在菜品设置和餐厅服务环节，推出“小份菜”、调

整菜量，设立“制止浪费监督员”，及时提示消费者适度点餐和剩

菜打包，开展“光盘行动”。服务员不向就餐客人推荐过量菜品，

就餐完毕主动提供环保饭盒和塑料袋，劝导顾客将剩余饭菜打

包。在线上外卖环节，同样设置“小份菜”避免浪费，开发“一人食

烤鸭套餐”并增设凑单小食；设计制作“厉行节约宣传轮播图”，提

示消费者适量点餐，多举措杜绝餐饮浪费行为。

此外，全聚德集团将制止餐饮浪费行为作为常态化工作任务

紧抓不懈，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，深入开展“光盘行

动”，引导顾客文明消费，积极打造“节约型餐饮”，践行社会担当。

（中国城市报记者叶中华采访整理）

上海社会科学院应用经济研究所副所长汤蕴懿：

推广“小份菜”  倡导新风尚
近日，上海多个商圈里的餐饮店积极响应《粮食节

约和反食品浪费行动方案》，已开始供应“小份饭”，这一

举措值得赞赏。

“小份饭”是一种绿色消费方式，给商家和消费者都

带来了积极影响。对商家而言，有助于减少食材浪费，提

高资源利用效率，同时也可能吸引更多注重节约的顾客，

提升品牌形象。对消费者来说，“小份饭”能够满足不同

食量顾客的需求，尤其是对于食量较小的顾客，可以避

免因点大份吃不完而造成的浪费；同时，消费者也能以

较低的价格尝试更多种类的菜品，增加了用餐的多样性

和满意度。此外，这一做法也体现出上海积极响应国家

政策、积极引领居民消费习惯变革，助力形成良好社会

氛围的决心和行动力。（中国城市报记者王迪采访整理）

“光盘行动”正成为行动自觉“小份菜”“小碗菜”走俏

让每一颗红薯“物尽其用” 餐饮企业积极响应行业倡议

珍惜盘中餐珍惜盘中餐，，让节约粮食让节约粮食、、反对浪费成为新反对浪费成为新““食食””尚尚

农业农村部小麦专家指导组顾问、河南农业大学教授郭天财：

耕好节粮减损“无形良田”
中国农业科学院发布的《中国农业产业发展报

告2023》提出，到2035年，若我国粮食收获、储藏、

加工和消费环节实现三大主粮损失率减少40%，可

降低三大主粮损失约550亿公斤。

一粥一饭，当思来处不易；半丝半缕，恒念物力

维艰。必须营造“浪费可耻、节约为荣”的社会氛

围，加快构建从田间地头到餐桌的节约粮食全链

条。从种植环节来看，要通过提高整地播种质量，

减少种子浪费；选用推广抗逆减灾高产稳产优良品

种与配套栽培管理技术，防灾减损；实施绿色高效

病虫草害精准防控，推广应用智能化、精准化粮食

作物收获机械，降低机收损失，确保丰产丰收。以

小麦为例，如果全国小麦机收损失率平均下降1个

百分点，就可挽回粮食12.5亿公斤。（中国城市报记
者张永超采访整理）

资料图为浙江省湖州市长兴县泗安镇中心幼儿园开展“多彩活动迎爱粮”主题教育

活动，通过辨识五谷、搓玉米、宣传“光盘行动”等，让孩子们了解粮食作物知识，体会农

事辛苦，提高爱惜粮食的意识，养成节约粮食的习惯。 中新社发 陈海伟摄

江西省赣州市章贡区社区食堂积极响应“厉行节约”的号召，大力推广“小份菜”“半份

菜”，在方便人们用餐的同时，呼吁节约粮食、珍惜粮食，减少餐饮浪费。图为居民在章贡

区水南街道社区食堂取餐。 人民图片

（本栏目由中国城市报记者胡安华采写）

观点撷英


