
    “侍应生在收拾东西，我就问可不

可以吃他们那个洋葱。”日前，一则知
名女星叶璇“吃别人剩菜”的消息引发

广泛讨论，她在 6月 27日的 B站视频
《吃别人桌上的剩菜不对》重新火了。

其中提到，叶璇和朋友去西餐厅
吃饭，快吃完时，看到隔壁桌的客人走

了，桌上剩了很多菜，其中有一大盆蔬
菜没怎么动。叶璇犹豫再三，还是问了

服务生一句：我可不可以吃他们的洋

葱？服务生愣了一下，随后说，“我去厨
房给你拿两个新的来吧”。叶璇赶紧拒

绝：“我不是想吃这个，只是看到这些
菜他们完全没动，感觉很浪费。很多地

方的人连饭都吃不饱，我们这样浪费
不好，还是应该都吃掉。”随后，她和朋

友一起吃完了那些洋葱。但在随后的
视频中她也强调，不鼓励大家吃别人

剩下的东西，口水喷过，不卫生。她是
因为看到洋葱一直放在边上，一口没

动，太浪费，才会拿过来吃。
这件事情之所以会引起不少网友

共鸣，在于当下生活中的浪费现象令
人惋惜。叶璇说，希望通过这次视频鼓

励大家节约资源。自己出去拍戏也从
节约做起，比如要求工作人员出门后

不要把空调开在那里，浪费电，“看多
了走多了，就觉得很多人需要帮助。演

艺界的人士做一个正能量的输出，还
有其意义所在。”

    昨天，上海市餐饮烹饪行业协会

向全体会员单位和上海市各类餐饮企
业发出了《关于制止餐饮浪费行为、弘

扬节约美德的倡议书》。倡议书要求，
“上海各餐饮企业一线服务人员，要在

顾客订餐、点餐、加餐等环节，实施有
效的消费指导，防止超量点餐，当好顾

客的消费参谋；顾客餐后如有剩余食

物，主动做好打包服务。对自助餐等顾
客自选自取的经营形式，餐厅服务人

员应加强餐厅现场的消费引导。”
上海市餐饮烹饪行业协会副秘书

长金培华表示，为满足不同的消费需
求，企业还可结合分餐制经营方式的

推广，开发适合不同消费规模和需求
的菜点产品和产品配套组合，做到既

满足消费需求，又避免餐饮浪费。
鉴于外卖业态日益扩大，《倡议

书》还要求各参与企业要在产品介绍
中标注产品的主副食材和口味特点，

避免消费者因对产品信息的片面了解
而造成浪费。

此外，为了建立制止餐饮浪费行
为，弘扬节约美德的长效机制，接下

来，上海市餐饮烹饪行业协会将加大
创建绿色餐厅的工作力度，为企业文

明餐饮管理的优化提供服务。
自 2014年以来，上海市餐饮烹饪

行业协会就积极组织推进上海餐饮业
创建绿色餐厅活动，截至 2020年 5月

底，已有近 3000家绿色餐厅挂牌。
“绿色餐厅”创建工作以食品安

全、低碳环保、诚信经营为重点内容，

“低碳环保”涵盖烹饪科学合理、设备
节能环保、规范处置餐厨垃圾和废弃

油脂等内容，“制止餐饮浪费行为，正
是推进餐厨垃圾源头减量，践行绿色

餐厅‘低碳环保’的重要抓手。”

行业协会倡议
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    开在上海展览中心里的恒

悦尚品，人均消费不低，菜式也
很精致，商务人士是店里的重

要客源之一。讲面子、讲排场的
商务宴请，是不是餐饮浪费的

“重灾区”？上海展览中心店经
理张颖丹说，用餐文明也是个

人素质的体现，现在不浪费才

是真正的“有面子”。
“疫情发生后，我们餐厅很

快推出了分餐制，研发位上菜，
顾客自己的饮食习惯也发生了

变化，所以现在位上菜占比达
到 50%。”她告诉记者，一份

份、一盅盅的位上菜不仅更加
卫生，而且在分量上也容易控

制，减少了浪费的可能性。“比
方说，原来一桌子上一大份甜

汤，不管 8个人还是 10个人，
都是同样的分量，每人盛了一

碗还剩一半，那就浪费了。现在
按照人头来上菜，就不会发生

这样的情况了。”

而且，即便是商务宴请，

顾客也会理性点餐，甚至饭后
打包。“有的顾客在点菜的时

候就会说，先点这一些，不够
我们再加。这样的顾客，一般

不会浪费，都会吃掉的。有的
觉得吃不下了，也会主动提出

打包带走。用多点菜来体现请

客‘诚意’的人，比较少见。”张
颖丹说。

位于国家会展中心内的上
海洲际酒店，临近虹桥机场和

虹桥火车站，很多商务旅客会
选择入住。相关负责人告诉记

者，目前仅周末开放自助餐，
而从本周五开始，会加强按

量取食的提醒。“我们在餐桌
上放有‘光盘行动’的宣传牌，

大部分客人还都是能遵守的，
从这周五开始，服务人员也会

观察客人的取餐、用餐情况，多
跟客人强调按量取食。总体来

说，情况是良好的。”

▲扫码关注新民晚报官方微博

要闻4
本版编辑 /王文佳 视觉设计 /邵晓艳2020 年 8月 14日 /星期五 24小时读者热线：962555 编辑邮箱：xmywb@xmwb.com.cn 读者来信：dzlx@xmwb.com.cn

    “这几个菜就可以了，不

够再点。再上两碗米饭。”昨天
中午，谢晓雯和三位同事走进

虹桥路上的舅家崇明原生态
食府，点了两个冷菜、四个热

菜后，合上了菜单。“现在大家
胃口都不大，两碗米饭四个人

分一分，菜色的话，一般一人

一菜，点多了天热打包容易
坏，不如实行‘光盘计划’。”

“我们店一直提倡‘一人
一菜’的点菜方式，吃了不够可

以再点，没必要一次性‘夯’上
来。”作为餐饮业的“老兵”，舅

家崇明原生态食府的老板施
利平说，因为店内的大部分顾

客都是亲友聚餐，所以点起菜
来很实惠，很少看到为了面子

而点很多菜的客人，即便有时
候没吃完，打包带走也是常事。

“上周末，演员马思纯一
行人到我们店里吃饭，一共 7

个人，点了清蒸白水鱼、咸菜

墨鱼、笋干烧肉等 8个热菜，
还有一些冷菜和点心，全部吃

光了。”他说，作为老板，最喜
欢看到光盘，“菜吃多了要腻，

反而会觉得口味不好。光盘说
明口味可以，菜量合适”。

而在杏花楼的福州路总

店里，“不够再点”也是服务员

们的口头禅。“顾客都很愿意

接受我们的建议。”杏花楼餐
饮部经理汪夏萍说，如今的顾

客一方面注重健康，不愿意一
餐摄入太多，另一方面他们对

菜肴的要求是品质高，而不是
数量多，所以那种“恶狠狠”点

菜的情况已经很少了。

“我们的服务员也会有意
识地引导顾客，点适量的菜。”

她说，因为顾客不可能清楚每
道菜的分量，可能吃不准够不

够，这时候服务员的作用就很
重要，可以主动提醒客人，尽

量不要多点，不够再加。
记者看到，

杏花楼的每一

张餐桌上都有
一张桌卡，上面

写着“杜绝浪费
节约为荣 从你

我做起”。杏花
楼食品餐饮股

份有限公司副

总经理智静说，
这是前两天刚

刚摆上的，“前

几年我们倡导‘光盘行动’，
现在提倡节约新风，总体来

看，店里浪费餐点的消费者
不多。”

“光盘行动”实施以来，反对浪费已成很多服务人员和消费者的习惯

餐桌“攀比心”弱了“功德心”强了
本报记者

张钰芸

请客吃饭，剩菜越多越有面子？不想打包，甩手
就走最潇洒？眼阔肚窄，点了一堆却又吃不完？这样
的餐饮陋习你有吗？

近日，习近平总书记对制止餐饮浪费行为作出
重要指示，要求坚决制止餐饮浪费行为，切实培养节
约习惯，在全社会营造浪费可耻、节约为荣的氛围。
记者昨天走访申城多家餐饮企业后发现，无论是

亲友聚餐还是商务宴请，“光盘行动”实施多年以来，
反对浪费已经成为了很多餐饮服务人员和消费者的
共同习惯。餐桌上的“攀比心”弱了，以节约为美的“功
德心”强了。

亲友聚餐 “不够再点”成为共识

    敞开肚子吃自助餐，最终

却发现自己眼阔肚窄，拿回来
的餐点很快就吃不下了，最终

只能浪费。你遇到过这样的情

况吗？但记者昨天走访申城餐

厅后发现，相比自取式的自助
餐，点单式更能避免浪费。
昨天下午 4点多，尽管尚

未到营业时间，但淮海中路上
的牛 New寿喜烧门口，却有十

多位顾客提前拿号，等待着大
快朵颐。门口的店员告诉记者，

因为采取点单式的供应方式，
店内的餐饮浪费情况并不严

重。“一般顾客一进来，第一轮
往往会点很多餐点，我们会尽

快上齐所有的菜。但等到第二、
第三轮，如果他还是这么大规

模点餐，我们就会观察他的桌
面，是全部吃掉了，还是剩下了

很多？如果还有很多没动过的
菜，我们就会劝说他少点一些

别浪费，同时控制上菜速度。”

在店家的观察和控制下，浪费

的情况已经很少了，“最多就剩
下两三盘肉”。

静安区的新理想大厦白
领餐厅从今年 8 月 3 日开始

拓展自助早餐业务。每天早上
7时至 9时 30分，餐厅提供包

子、烧麦、蛋糕、蛋饼、豆浆、水
果、酸奶等二十余种早点品

类。不论是谁，12?即可以畅

吃。上海梅龙镇快餐有限公司
副总经理史群伟说，为了避免

浪费，供应的早餐大多轻量
化，例如蛋饼卷油条大概是常

规大小的三分之一。同时，餐
厅随处可见“明智选餐，杜绝

浪费”的提示。“我们提倡品种
多一些，量少一些，营养摄入

平衡一些。”为了制止浪费，食
客也可以在自助点餐机上单

点：肉包 2.5?一个，南瓜饼 3

?一个，白粥 1.5?一碗……

丰俭由人。

网民热议

 ?务宴请 不浪费才是“有面子” 自助用餐 点单式避免眼阔肚窄

■ 福州路的杏花楼总店餐单上， 不少菜品可以根据人数来选择

不同规格；用餐结束后，服务员也会提醒并帮助顾客打包

本报记者 陈梦泽 摄


