
 
 
 
 杨
浦
区
大
学
路
特
色
商
业
街
的﹃

烟
火
气﹄

逐
渐
回
归。

小
店、

商
铺

已
有
八
成
恢
复
营
业。

人
们
临
街
而
坐，

惬
意
地
喝
咖
啡、

聊
天，

享
受
户

外
阳
光。

杨
建
正

摄
影
报
道

大
学
路
上
又
闻
“烟
火
气
”

赢先机布新局

公筷公勺的“提质升级”

2月 23日，上海市健康促进
委员会、市文明办、市卫健委、市健

康促进中心联合向全体市民发出
使用公筷公勺的倡议书：无论是在

饭店还是在家就餐，都要为每一道
菜加公筷公勺，饭店更要主动提供

公筷公勺。

响应这一号召，沪上不少饭店
都做到了公筷公勺的“提质升级”。

“过去我们提供的公筷和个人手里
的筷子一模一样，容易搞混，有些

顾客用着用着就放到了自己的嘴
边。这次我们特意定制了一批公叉

勺和公筷。”记者从新雅粤菜馆获
悉，定制的公叉勺兼具叉子和勺子

功能，公筷变成象牙白，无论是长
度还是颜色，都明显区别于普通筷

子。“手感完全不同，顾客一拿到手
就知道是公用的，就不会搞混了。”

“您好，这是公筷和公勺，给您
放桌上了。”绿波廊的服务员一边

放置公筷公勺，一边轻声提醒顾
客。“过去我们不管大桌小桌，每桌

就放一副公筷公勺，现在大桌会放
四五副，小桌上放一副。”绿波廊副

总经理黄蓉告诉记者，与此同时，
每一道热菜也都会配上一个勺子。

3 月 18 日复工的长阳公馆，
则在开业前操练了一遍公筷公勺

投放细节。“公筷公勺的数量增加

了，除了桌上原有的，我们也给热菜
配了公勺。”长阳公馆经理张倩倩告

诉记者，服务员会主动帮客人分餐，
把大菜用公勺拨到个人碗中。

公筷公勺的使用翻番
饭店的苦心，顾客能否接受？记

者发现，疫情之下，用公筷公勺已成

共识，七八成顾客会自觉使用。
“最近用公筷公勺的顾客多了

很多，过去散台的客人基本不会使
用，但现在不论是几人用餐，基本

都会用公筷公勺夹菜。”陶陶居新

世界城店楼面经理贤松告诉记者，
粤菜馆有不成文的规定，鱼、煲仔、

汤等特定菜品，都会配上筷子或勺
子一起上菜，但在疫情之前，主动

使用公筷公勺的客人并不多。“现
在完全不是了，有时候我们收拾完

前一桌，还在摆餐具的时候，顾客
会主动要求多放一副公筷公勺。”

新雅粤菜馆则用赠送牙线、漱
口杯等方式，鼓励顾客用公筷公

勺。“疫情前，只有不到 40%的顾客
会使用公筷公勺，如今这一比例可

以翻一番。”新雅粤菜馆相关负责
人表示，年轻顾客使用公筷公勺的

比例要更高，还会主动要求服务员
帮忙分餐。“我们的公叉勺也比较

少见，很多人出于好奇也会使用。”

“过去我们摆上公筷公勺，顾

客可能无动于衷，现在就会很欢
迎。”黄蓉说，即便是两人用餐，不

少顾客也会自觉使用公筷公勺，
“上海市民的防护意识很强”。

改变旧习需更多决心
中国人喜欢围桌而食，相互夹

菜也被视作人与人之间的亲近，尽
管筷来箸往间，会让一些传染病传

播有可乘之机，但要在一夜之间改

变习惯，也不是易事。记者在采访中

发现，仍有不少市民有意或无意地
未使用公筷公勺，而一旦走到自家

的餐桌前，公筷公勺就更少出现了。
拎着毛肚在红油火锅中“七上

八下”，尚小姐突然轻呼一声：“啊
呀，我忘记用公筷了！”对面的闺蜜

忙安慰：“没事没事，这么高温，早
杀菌了。”无独有偶，在陶陶居和同

事一起用餐的小徐也发现，放在手
边的一黑一白两双筷子，他无意中

拿错了，把公筷抿进了嘴中。
而在自家的餐桌上，使用公筷

公勺或者分餐制的家庭更少了。
“我买了七八把不锈钢勺子，随餐

拿两三把放在菜碗里作为公勺，但
现在会使用的只有我和老公，老人

觉得都是一家人，没必要。”家住杨
浦区的金女士告诉记者，要想在家

里推行公筷公勺，一定要全家都配
合，不然等于白费力气。“现在做得

最好的就是小儿子了，因为他是分
餐制，全都盛到小碗里吃。”

“改变长久以来的用餐习惯，
不是轻而易举的事，更要讲究策

略、注重方法。”市健康促进中心主
任吴立明主任医师此前接受媒体

专访时强调，上海作为国际化大都
市，应移风易俗、开风气之先，抓住

防控新冠肺炎的特殊时机，凝聚全
社会共识，加快推广公筷公勺，养

成健康文明的生活方式。这需要全

社会坚持不懈推进和努力。
本报记者 张钰芸
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国际饭店的馒头、泰康万年青饼干“疫”外走红之后

看准消费需求 上海老字号“出花头”
首席记者 方翔

“舌尖上的新风尚”
是否刮遍申城？

    使用公筷
公勺的倡议书
发出一个月

随着新冠肺炎疫情逐渐得到控制，人们的消费也在逐步
恢复。如何才能更充分、更持续地刺激消费潜能释放，提升人
们的消费欲望呢？近日，在我们身边有一批销售非常火爆的
商品，从它们的身上，或许我们能够找到答案。

创新 看准真正需求
上周末，许多人走出户外，感受

明媚春光。国际饭店西饼屋门口又

见排队买蝴蝶酥的人群。从宝山乘
坐地铁过来的冯阿姨惊喜地发现，

这里不仅可以买到蝴蝶酥，还有淡
馒头、花卷、菜包、肉包等等。

“因为疫情，很长时间没出门，
这段时间上海没有新增病例，趁天

气好，跟小姐妹一起逛逛人民公园，
顺便到国际饭店来买蝴蝶酥，没想

到还买到了馒头。”冯阿姨迫不及待
地衬着塑料袋拿出一只花卷给旁边

的小姐妹，自己也拿出一只品尝。

据国际饭店餐饮总监徐黎明介
绍，受新冠肺炎疫情影响，国际饭店

餐饮和住宿受到极大影响，就连经
典蝴蝶酥的销售也遇“寒流”，在此

情况下，大家一起想办法如何渡难
关，“我们觉得卖馒头虽然没什么利

润，但却是老百姓日常最需要的，而
我们的不少大厨也都是面点方面的

专家，通过挖掘他们的潜力，做出来
的馒头肯定不会差。于是我们把轮

休的大厨叫了回来。有了馒头的制
作任务，大家也争着来上班。”

淡馒头 6只 10元、花卷 6只

15元、菜包 4只 14元、肉包 4只 20

元。国际饭店馒头的平民价格，让其

每天推出后很快就销售一空。徐黎
明表示，“我们最近还在研发将宴席

上的点心如四喜蒸饺、山东大包等
用于外卖，满足百姓多样化需求。”

对国际饭店馒头的“走红”，上
海财经大学电子商务研究中心主任

劳帼龄认为并不意外。“馒头销售
火爆，不仅在于其制作工艺一贯精

益求精，更在于能够顺势而变，从人
们的真正需求中发掘机会，同时也

能让员工渡过目前的难关，可以说

是时势造英雄。”劳帼龄说。
中国商业经济学会副会长、上

海市商业经济学会会长齐晓斋认
为，“在目前这个特殊时期，任何一

个企业如没有创新，就难有发展。
但如何创新，关键在于取长补短，要

利用自身优势，国际饭店的馒头可
算是一个成功的案例。”

渠道 带来潜在客户
中华老字号“老大同”，因疫情

期间一次“触网”而意外获得众多年

轻消费者青睐。
“现在老大同麻油销售每天可

达 500瓶以上，崇明 1号大米销售
额每天超 1万元，线上销售同比去

年增长了 500%。”老大同销售有限

公司经理刘永峰表示，“疫情期间，
许多网店粮油商品备货不足，而老

大同则常年备货充足，因而销量迅
速提升。”初步的成功也让老大同

对网上销售不敢懈怠。“针对网友
的留言和需求，我们及时对货品进

行了调整，希望能够更加符合广大
网上消费者的需求。”刘永峰说。

在网上销售尝到甜头的还有上

海书城。据上海新华传媒连锁有限

公司云端拓展部总经理张元侃介
绍，2月 10日至 3月 22日，新华传

媒线上平台“一城书集”、上海书城
京东店、上海书城天猫店等销售共

约 468万余元，同比增加 14%。线
上直播也是新华传媒首次尝试的，

目前直播电商平台疫情期间总销售

额达 33万元，同比增加 190%。
作为受疫情影响最严重行业之

一的餐饮业，也借助电商平台寻找
新的消费群体。“许多白领在订我们

午餐的时候，往往会加我们的茶点，
像陈皮豆沙方糕等。”新雅粤菜馆市

场部副总监毛勇表示，“我们近期还
将厨房自己熬的猪油等放在网上销

售，这无疑大大拓展了我们的思路，
也为企业今后发展找到了方向。”

突破 挖掘自身潜力
随着疫情逐渐消散，这段时间

南京东路步行街让人感觉“春天”终

于来了，而这条街上的“老字号们”
更是成为了风向标。

据泰康食品公司总经理胡勤荣
介绍，虽然疫情对整个商店的销售

带来不小影响，但对于包括饼干在

内的自产食品的销售影响并不是很
大，“据我们的统计，受到疫情的影

响，我们的营业额下降幅度还是非
常明显，但这段时间的情况已经好

了很多，特别是像香肠、饼干等自有
品牌的商品销售已经恢复得差不多

了，万年青饼干之前还卖断货。”
“泰康食品卖得好的还有自产

的熟菜，如熏鱼、熏蛋等，这也给我
们最大的启示，要靠产品生存，用好

的产品打动消费者，就要不断传承
创新，目前我们正在开发一系列以

鱼为卖点的熟食。我们今年夏天也
准备恢复金鸡牌冰砖，在口味和包

装上更贴近年轻消费者的需求。”胡
勤荣说，“这种现象在我管理的另外

一家老字号———真老大房也是蛮典
型的，像鲜肉月饼现在可以做到每

天 1万元，而在春节前为每天 1.5

万元。真老大房自产青团的销售基

本上每天 5000元，与去年清明节前
的销售基本持平。”

在 150岁的三阳南货店门口，总
少不了买苔菜月饼的人。据三阳南货

店总经理沈民介绍，目前上海市民在

三阳南货店南京东路店的消费量已
恢复七八成，“目前苔菜月饼的销售

已与去年同期持平，我们计划在 5月
初上市以苔菜月饼为原型的‘苔小

酥’，以适应更多年轻消费者。同时，
我们还准备恢复三阳以前的特色马

蹄蛋糕，让经典口味重回南京路。”
在劳帼龄看来，从上海的实际

情况看，无论是形式、内容、手段都
可以是非常“海派”的，但核心在于

企业本身要能找准机会，推出市场
喜闻乐见的品种，“就像最近大白兔

推出的奶糖棒冰，这种通过创造和
引领需求，激发消费潜力的做法，无

疑是值得广大企业学习的。”

疫情提升了市民对公共卫生
的关注程度，公筷公勺成为“舌尖
上的新风尚”。2月 23日，上海向
全体市民发出使用公筷公勺的倡

议，如今已过去了一个月。“满月”之际，记者调查沪上多家饭店
后发现，为了促使顾客使用公筷公勺，不少饭店动起脑筋，定制
公叉勺、增加公筷公勺数量，上菜时轻声提醒，种种举措推进倡
议落地。疫情之下，自觉使用公筷公勺的顾客明显增多，但仍有
部分市民面临传统习俗、人情面子等“梗阻”。而关起门来回到
自家的餐桌上，要突破传统习惯显然需要更多的推动和宣传。


