
    5 月 1 日， 李女士和小姐妹在新雅粤

菜馆吃了一顿下午茶，共消费 210元。在结

账的时候获得了一张 50 元赠券。 昨天中

午， 李女士和女儿来到了公司旁边的杏花

楼黄河路店，准备花掉这张赠券。

入座的时候，李女士惊喜地发现，在桌

上不仅放着公筷，而且在筷子上还刻有“公

筷”二字，而公勺的设计也非常特别，类似

鱼叉的造型，这样粉丝等比较滑的菜，筷子

夹不起来，勺子也不太方便捞的时候，这把

公勺无疑显得非常方便了。在点菜的时候，

李女士发现这里的套餐还有按位上的，对

于两个人来说，可以不用点太多造成浪费。

据杏花楼餐饮部门负责人汪夏萍介

绍，在上海分餐制地方标准发布之前，杏花

楼在餐桌上已经开始提供公筷公勺了，但

是没有现在这么规范。 此次配合标准的发

布，杏花楼将公筷公勺的标识进一步明确，

在尺寸和颜色上也有区分。

谈到具体的菜肴，汪夏萍表示，目前会

根据就餐人员的数量， 推荐一些按份上的

菜肴， 这样在一定程度上也可以达到分餐

的目的。

此次出台的《规范》总结了四种分餐模

式，分别是适用于各类宴请和宴会的“位上

式”和“分派式”，适用于大众餐饮消费的

“公筷公勺自取式”和适合于各类快餐经营

的“自助餐式”。围绕四种分餐模式，《规范》

重点制定了分餐制服务、 保障和管理等要

求，对分餐时使用的餐具、场所、人员、流程

等各个环节都作出了规定。

“对于本帮菜来说，‘位上式’还是有些

难度， 特别是像草头圈子这样有酱汁的菜

肴。 有些菜分了以后也不是所有的人都要

吃的， 因而我们在这段时间着重加强了公

筷公勺的推广。 ”老正兴菜馆行政总厨、副

总经理胡斌表示， 现在小桌上一般会放置

一套公筷和公勺，而在包房中，一般会放上

三套，“有了地方标准之后， 就需要餐厅坚

持下去，才能更好让食客接受。 ”

相比老字号， 申城一些网红餐厅则更

多地从餐单下功夫。 去年年底新开的广舟

餐厅，“五一”假期，营业额已经基本恢复到

疫情前的七成。 餐厅品牌总经理乌永哲表

示，现在许多套餐都是按位来上，这样可以

保证没有交叉用餐， 而且客人接受程度也

蛮高的。

不同于传统的桌菜， 自助餐的形式本

身就是使用公勺和公用的夹子， 虽然受到

疫情影响，申城不少自助餐都曾暂停供应，

但是在这个“五一”假期中，自助餐还是受

到了消费者的青睐。

“原本我们‘五一’假期的自助餐准备

暂停的， 但是我们网上商城的销售情况太

好了，因而这个假期我们也继续营业了。 ”

静安昆仑大酒店连天阁自助餐厅经理高鸿

陵说，“相比疫情之前的自助餐， 现在我们

加大了餐桌之间的距离， 而且还会提供专

门的口罩存放信封，在客人离去之后，还会

用专门的清洁剂清洁餐桌和椅凳， 把卫生

防疫措施做到位。 ”

    上海下一步应该如何加大推

广分餐制呢？ 香港的经验值得借

鉴。香港餐饮联业协会会长黄家和

是当年香港餐饮业公筷公勺的主

要推动者之一。 据他介绍，香港推

广公筷公勺主要还是在 2003 年非

典之后。

“当时餐饮业受到了巨大的冲

击， 不少餐厅的生意大幅下降九

成。 在这种情况下，餐饮业为了生

存， 重新整理了营业的运作流程，

特别是在食物安全以及卫生清洁

方面下了很大的功夫，而使用公筷

公勺， 在我们香港称为‘公羹公

筷’，是非常重要的一个方面。 ”黄

家和表示，其实香港人之前非常喜

欢搛菜给同桌的客人， 以表示欢

迎， 但是随着非典疫情的发展，大

家觉得筷子很有可能会传播病毒，

于是不少饭店就开始给每个客人

多发一套筷子和勺子，希望此举能

够改变饮食的文化。

黄家和坦言，一开始不少客人

认为公筷公勺是多此一举，没此必

要，但是随着非典疫情的蔓延，加

上特区政府和业界的大力宣传，

香港市民也渐渐加强了卫生防疫

意识， 当然特区政府也通过一些

知名人士及演艺人士加大宣传，

并且印刷海报、举办座谈会，在电

视中播放宣传片等，用了两年多的

时间才将大部分市民的饮食习惯

改变过来。

许多在香港的饭店中吃过饭

的游客都对面前黑白两色的筷子

印象深刻。 据黄家和介绍，其实在

推广公筷公勺初期， 由于缺乏经

验， 许多餐厅的两双筷子放在一

起，客人们很难分得清公筷和自己

使用的筷子， 容易造成交叉污染，

后来更改为不同颜色的筷子，基本

上是一对黑色、一对白色，黑色放

筷架的里面，白色放外边。 放在外

边的就是公筷了。虽然多了一双筷

子，增加了餐厅的成本，也增加了

清洗碗筷员工的工作量，但大家都

接受。

2006 年， 香港特区政府成立

了“食物安全中心”，黄家和成了食

物安全中心专家委员会成员，并建

议政府制定食物安全准则，而继续

加大力度推广公筷公勺也成为了

他的重要工作之一。 黄家和还记

得香港曾经举办过一次全港性的

活动———“开心去食饭”， 大概有

2000 多家餐厅参加， 除了推广美

食之外， 很重要的就是推广公筷

公勺。

黄家和认为，上海要推广分餐

制， 宣传教育肯定是少不了的，但

要改变人们日常的生活习惯并不

容易，“在上海这样的大都市，可以

先从个人的卫生意识着手，加上餐

厅配合，提供足够的餐具，政府有

关部门也可与业界携手向大众市

民宣传推广。 ”
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申城有了

新 尚食食食食

公筷公勺流行
分餐模式走俏

    4 月 29 日，上海《餐饮服务单位分

餐制管理规范》 地方标准（以下简称

“《规范》”）发布。 刚刚过去的“五一”假

期和正在举行的“五五购物节”中，餐饮

消费出现了明显复苏，而分食制也成了

申城新“食”尚。

分
食

从规范到持之以恒

从接受到主动参与

    对于推广分食制， 社会上在叫

好的同时，也有一些人担忧：公筷公

勺不方便，餐桌上容易搞错，难以坚

持；疫情期间，全民健康意识高涨，

疫情过后， 公筷公勺意识会逐渐淡

化；餐饮企业嫌麻烦，觉得增加清洗

工作量，不愿意提供公筷公勺；外出

就餐尚能做到， 但家庭就餐采用公

筷公勺，麻烦且没必要，还担心疏远

亲情。

对此， 在上海 120 名市政协委

员联名提交的一份名为《关于在全

市推广使用公筷公勺的建议》 的提

案中提到，推广使用公筷公勺，需要

改变传承几千年的用餐习惯， 不是

一件轻而易举的事， 需要加强健康

教育、营造社会氛围、创建支持环

境等，特别是要加快修法进程。 参

加联名的政协委员表示，在培育健

康生活习惯方面凝聚各界共识，使

上海在移风易俗、 引领风尚上开全

国之先，彰显开放、包容、创新的城

市品格。

记得 2月 23日的时候，上海市

文明办会同市健促委、市卫健委、市

健促中心等部门，推出了 4 张“吃饭

新风尚，健康好习惯”海报，用“加减

乘除”的创意，倡导使用公勺公筷，

让人印象深刻。据悉，市文明办接下

来还将推出一批公益海报、 视频等

相关内容，开展 2020年上海市文明

餐厅创建， 进一步加大在各区推广

力度， 进一步推动市民在餐厅和家

庭使用公筷公勺。

作为《规范》起草单位之一，上

海市餐饮烹饪行业协会下一步也将

加大餐饮企业的培训力度。 在协会

副秘书长金培华看来， 要让全社会

养成分食制的习惯， 不仅要让餐饮

企业从自身做起， 提供好相关的硬

件，也需要从软件上做文章，将《规

范》进一步细化，比如，如何让消费

者一下子就能辨别公筷公勺， 一张

餐桌上究竟放多少公筷公勺为宜，

相关标准都会在下一步对于企业的

培训中摸索出答案。

金培华也特别提到了对于消费

者的宣传。在他看来，政府有关部门

可以将在推广公共场所控烟、 垃圾

分类等工作的成功经验复制到分食

制上，让消费者真正接受，并主动参

与到对于分食制的宣传上。

首席记者 方翔

从借鉴到融会贯通

▲ 公筷公勺已成为餐桌标配
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