
■在百信广场一家海鲜店，顾客排着队依次选菜。 受访者供图
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餐饮企业各施妙招杜绝舌尖上的浪费，文明用餐的新风尚正悄然兴起

菜品减量降价 实惠够吃反响好
海鲜按斤点餐 避免不必要浪费
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大摆宴席、自助狂点、疯狂吃
播……对这些“舌尖上的浪费”的
现象，广州将立法规范。 近期，《广
州市反餐饮浪费条例 (征求意见
稿)》(下称“意见稿”)在广州市人
大常委会官网公开征求意见和建
议。 对于近年来屡禁屡犯的餐饮
最低消费，意见稿再次严令禁止，
并明确了法律责任， 最高将罚千
元。 此前，广州全市各区均向市民
发出厉行节约，开展“光盘”行动，
杜绝 “舌尖上的浪费 ”的倡议 ，那
么现在餐饮企业及市民是怎么做
的呢？ 新快报记者在广州市内进
行了一番走访。

餐饮业人士经验：
提倡“加菜要加快”
避免过度点菜

花都区餐饮和酒店协会会长陈权
生对新快报记者说，针对以前一些企业
在办理大型宴会时浪费严重的情况，协
会要求各餐饮经营企业首先在菜品方
面进行精选， 如以前十菜一汤一桌的
标准，现在提倡“八菜一汤”。

同时，提醒客人不要为面子而铺张
浪费， 呼吁市民按实际情况量力消费，
做文明的消费者。 如果不够，酒店可及
时加菜， 加菜的时间会得到充足保证。
现在许多企业都提倡“加菜要加快”，解
决以前客人在再加菜时等候时间过长，
又再另外加菜导致浪费的问题。

美食家、越秀饮食行业商会副会长
刘展明则认为，食不厌精是中华美食之
精粹，推进餐饮节约，要从源头抓起，要
重质不重量，在选择食材上、烹饪方法
上、吃法上，都要更精准，做到极至，去
“吃” 尽餐桌上的每一道菜， 每一颗粮
食。 “在餐厅的吃法上，也可以用回转寿
司店的方式，分碟制，吃多少，拿多少，
付费多少， 镏铢必较的消费方式最有
效。

对于“最低消费”的问题，目前在市
面依然存在，近日有一位街坊向新快报
记者报料，9 月份他在文德路上的某餐
厅吃饭， 就遇到了 20 人的房间要最低
消费 3000 元。 对此， 有餐饮界人士认
为，取消最低消费，并不能彻底地控制
消费浪费，因为高消费往往取决于吃客
的意愿。 “可以同时实行埋单限额制，上
了一定额度的消费则收餐饮消费税。 ”
他建议。

在花都区另外一间酒店，记者还发
现酒店自己制作了一些图片和视频，放
在大堂大屏幕上播放，酒店营销总监林
集光介绍，这是希望可以影响到食客餐
饮习惯的改变。 “每个月我们会更新菜
牌，根据消费习惯调整菜的分量，降低
菜品的价格，让客人点菜弹性更高。

点菜前先斟酌 避免食物浪费
近日，新快报记者走访白云区各大

商业广场发现，不少餐饮门店通过张贴
宣传标语、菜品减量降价、推出公筷公
勺等方式，倡导健康、卫生、节约的用餐
方式，广大市民也共同践行。 “先生，我
建议你们两个人点一斤鱼，不需要一整
条，以免吃不完。 ”在百信广场一家海鲜
店，服务员贴心地提醒顾客。 当前，文明
用餐的新风尚正悄然兴起。

琳琅满目的海产品，整齐摆在冰柜
上，冷气飘飘，看起来很新鲜，不少顾客
排着队依次选菜。 “这种观光式的点菜
方式很好，拿多少量自己决定，不像看
着菜单点，很容易点多了。 ”市民康小姐
说。

记者了解到，为响应“制止餐饮浪
费”的号召，该店对服务员进行了培训，
引导顾客适量点餐。

“两个人最多点 3 个菜，3 个人就点
4 个菜，就是在人数上递增一个菜，再加
上主食和青菜。 ”该店经营者说。 同时，
该店还改变了以往按个头来点海产品
的习惯，提倡顾客按斤来点鱼虾，以免
造成不必要的浪费。

“我们推行减量降价，对一些比较

大份的菜缩减分量，相应降低价格。 顾
客觉得既优惠又够吃，反响非常好。 近
期， 店里的营业额与去年同期相比，增
加了 10%左右。 ”在安华汇，一家粤式酒
家负责人如是说。

新快报记者发现，白云区不少商业
广场的餐饮店都推出了小份菜，点菜时
服务员便会提醒顾客适量饮食，大幅减
少了食物浪费。 除此之外，不少餐饮店
均表示会主动告知顾客店里有提供环
保打包餐盒，鼓励不浪费、不剩菜。 “以
前家人聚餐， 多数点得满桌子都是，生
怕不够吃，尤其是请客吃饭，怕没面子。
最终钱花了很多，菜也剩了不少，看着
实在可惜。 ”市民刘姨告诉记者。 如今，
每次聚餐，无论是家人还是客人，都会
事先提醒说 ，少点 ，够吃就行 ，如有剩
余，能打包则打包。 同时，餐馆的服务人
员也会善意提醒点菜的数量。 “由俭入
奢易，由奢入俭难。 节约应成为国家经
济社会发展和精神文明建设的重要课
题。 ”刘姨说。

活用边角料 餐饮店有妙招
“相对而言，我们开展文明餐桌行

动的难度会更小、力度会更大，因为一

开始就把‘节约’二字贯穿在经营的各
个环节。 ”凯德广场一家试营业饭店的
负责人介绍，“我们会根据每天的客流
量，预判下一天的食材总量，采购时以
预估值作为参考， 烹饪时小批量下锅，
同时多观察顾客对不同菜品的喜爱程
度，下单量多的便多购买，少的便尽量
压缩采购量。 ”

该广场另外一家泰式菜馆则通过
活用食物边角料，让“每一粒米”都不浪
费。 该菜馆负责人介绍，店里将一些有
营养的食物边角料进行清洗加工，烹制
成小菜后，免费提供给顾客，既受到了
欢迎，又节约了食材。

花都区半岛豪苑常务副总经理谢
靖清向记者介绍， 为响应国家号召，酒
店推出了半份菜。 以前，遇到两三个客
人点大份菜，容易造成浪费。 尽管可以
打包， 但打包回去 70%也是扔掉了，真
正再吃的不多。 “我们企业成立以来一
直倡导， 根据实际人数配备相应的菜
量，推出位上菜，包括位上点心。 以前
只有高档菜我们才推位上制， 现在普
通菜也会有位上制。 尽最大可能既满
足客人的需求， 又避免造成浪费。 ”他
告诉记者。

■广州市内大街小巷，目前已经张贴了不少倡导节约的海报。 新快报记者 张小奋/摄

专家说法

文明用餐行动的倡导，不仅是对文明城市建设的助力，
也是对餐桌文化的更新。白云区文化馆馆长冯耀波分析道，
“年年有余”的传统观念，深刻影响着餐桌文化，导致不少人
认为请客吃饭餐桌上有剩菜才表示客人吃得好、 主人够热
情，否则就是不够吃，显得主人小器。 这直接导致部分消费
者在宴请时大操大办，实际上是对公共资源的浪费。 “杜绝
餐桌浪费行为，首先是观念的改变，‘恰到好处’才是真正待
客之道。 文化部门要大力倡导，让这样的观念深入人心。 ”

广东省体制改革研究会执行会长彭澎指出， 推动节约
餐饮，需要餐饮店善意经营，及时告知顾客分量适可，这离
不开社会各界的监督。 要定期摸查、收集顾客的意见，每季
度通过餐饮行业协会发布“文明餐饮商家报告”，对做得好
的商家进行表彰，做得不好的，顾客可投诉，使餐饮店产生
竞争意识与危机感。

推动节约餐饮 离不开各界监督
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