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中国热点

文明餐桌尚待应对哪些挑战
——聚焦新一轮餐饮“绿色革命”

一面是我国仅用占全球 7%的可耕
地,养活了占全球 20%的人口；一面是每
年餐饮食物浪费量超过 1700万吨，相当
于超3000万人 1年的食物量。近日餐饮
业掀起制止餐饮浪费、厉行节约的“绿色
革命”，我国餐饮浪费的现状到底如何？
怎样采取有效措施，建立长效机制，坚决
制止餐饮浪费行为？

居安思危
“舌尖上的浪费”踩刹车

在聚餐活动中片面追求“讲排场”，用餐

“点得多、吃得少”；外卖快餐盒饭，有 1/3吃不

完扔掉；公共食堂众口难调，大量倒掉……十

八大以来，群众反映强烈的公款餐饮浪费行为

得到有效遏制，但商务消费和大众餐饮中的食

物浪费呈现出新趋势。

调查显示，大型餐馆、游客群体、中小学生

群体、商务聚餐等是当前餐饮食物浪费的重灾

区。

“商务宴、生日宴、升学宴、婚丧嫁娶等名

目繁多的‘事件性消费’浪费严重，此类消费往

往注重‘面子’而不是‘肚子’，伴随酒水饮用导

致食物剩余浪费现象更为严重。”中国科学院

地理科学与资源研究所研究员成升魁说。

“其次，作为高频的日常餐饮消费，不少

人对食堂口味满意度低，且快餐盒饭、外卖点

餐均采取标准化饭菜量，据统计有 1/3吃不完

倒掉，聚集起来的浪费量不容忽视。”成升魁

说。

以攀比消费、奢侈消费、任性消费等为特

征的餐桌浪费现象引人注目。成升魁指出，自

媒体“以量取胜”的吃播等极端案例，其舆论导

向、消费导向与建立全社会的节约意识背道而

驰，且不科学不健康的饮食习惯易形成“隐形”

食物浪费，直接或间接导致各类病症发生，加

剧医疗负担。

积少成多的餐饮浪费带来的水土资源过

多消耗、生态环境污染问题不容小觑。成升魁

说，避免浪费食物能够立竿见影地缓解诸多问

题，既能减轻农业对环境的影响，也能节约食

品生产所需资源，还能促进区域和全球的食品

安全。

今年夏粮迎来了十七连丰，给国家粮食安

全、老百姓端牢饭碗增添了信心和底气。尽管

如此，一方面，我国人多地少矛盾突出，粮食生

产和消费将长期处于紧平衡态势。另一方面，

上半年在旱灾、水灾、蝗灾和疫情的冲击下，粮

食生产与国际粮食市场变动等因素叠加也增

加了全球粮食安全的不确定性。

“中国的粮食安全形势有喜有忧，喜的是

主粮供给有保障，但是大豆、食用油、肉类、奶

类等还需大量进口。”中国社科院农村发展研

究所研究员李国祥说。

制止餐饮浪费行为对守护粮食安全意义

重大。中国工程院院士、国家食品安全风险评

估中心研究员陈君石指出，我国粮食生产连年

丰收供应丰富，但中国的食物资源远低于世界

平均水平。一方面中国人要有忧患意识，加强

生产食物的供给侧和自我保障；另一方面要杜

绝食物浪费。

让餐桌文明深入人心，除了靠道德自

觉，更需要刚性制度约束。解决餐饮浪费这

一社会问题，要综合施策，让各个治理主体

协调一致，形成强大合力。

部分专家建议，对于消费者，要推出惩

戒制度，规范餐饮行为，惩罚浪费行为；对于

餐饮企业则要强化监管，采取有效措施，建

立刚性、长效机制。通过立法、建立监管队

伍、明确责任主体的“组合拳”将更加有效。

另一方面，在全社会营造浪费可耻、节

约为荣的氛围，宣传教育依旧必不可少。以

此为契机推动引导餐饮消费从“爱面子”向

“重文明”转变，从讲排场向求健康转变，在

促进餐饮行业转型升级的同时，也促进全社

会形成更加健康科学的餐饮理念。

成升魁说，建议倡导推广体现优秀中华

文化的餐饮文化，树立正确的食物消费理

念，遵循科学、适度和绿色的消费方式。同

时，要因地制宜根据各地饮食文化、消费习

惯制定相应的地方性法规。

“俭则约，约则百善俱兴；侈则肆，肆则

百恶俱纵。”节俭适量、科学健康的现代生活

观念正逐步成为指引人们生活方式的核心，

这也是社会主义核心价值观的题中应有之

义。只有综合施策形成合力，将理性适度作

为消费的新风向标，才能让厉行节约、反对

浪费在全社会蔚然成风，促进整个社会的健

康良性发展。③10 据新华社

“爱面子”到“重文明” 餐桌文化尚待转变

制止餐饮浪费已成为中国社会共识。

近日，多地发出“制止餐饮浪费 倡导绿色

消费”的倡议，全国各地正开启一场“舌尖

上的文明”。

记者走访北京多家餐厅和机关食堂发

现，均设有“节约粮食、文明用餐”的标识

牌，营造文明用餐、节约为荣的氛围。不少

连锁餐企从菜品制作、点餐及厨余垃圾等

环节厉行节约。

走进北京西单某商场的多家餐厅看

到，餐饮企业纷纷创新产品样式，推出“小

份菜”“半份菜”，服务员一边点菜一遍提醒

消费者适量点餐，引导消费者文明就餐、理

性消费。

“‘小份菜’既满足了部分消费者独自

一人吃饭的需求，荤素搭配品尝多种菜肴

的同时避免浪费。”北京某连锁餐厅负责人

说。

除此之外，餐厅通过给“光盘”的消费

者发红包、奖励优惠菜品等措施来鼓励消

费者避免餐桌浪费。“如果顾客用餐不剩

菜，我们就会赠送饭票，下次用餐可以使

用。”

业内专家表示，推广使用公筷公勺进餐

也可避免餐饮浪费。据了解，家人一同在餐

厅就餐基本可以做到自觉打包，但在商务宴

请等场景和不熟的人同桌就餐，使用公筷公

勺可使消费者更易接受菜品打包。

“光盘行动”正成为大部分消费者的自

觉行为。“现在我们吃饭是按需点餐，实在

吃不完就打包，为孩子树立良好的习惯，并

教育他吃饭要定量、珍惜粮食。”白领王女

士希望“节约粮食、文明用餐”可以在更多

餐厅推广。

除了提升全社会厉行节约的意识，不

少消费者认为，减少餐饮浪费，菜品是否合

口味是造成浪费与否的最大原因。食堂与

餐厅应在菜品口味上多下功夫。

记者注意到不少食堂和餐厅通过供给

侧改革思维打造“绿色厨房”，通过菜品创

新、提高食材出成率和利用率，从而减少食

材浪费和厨余垃圾的产生。“以较受欢迎的

鱼类菜品为例，通常将鱼身做成鱼片，鱼头

做成汤，鱼尾做成红烧划水。”北京某机关

食堂负责人说。

在中国饭店协会会长韩明看来，宴会

或食堂可尝试分餐制，提供冷餐、自助餐、

位餐等来减少餐饮浪费行为，按需取餐每

年可节约可观数量的粮食和农副产品。

“一方面，企业要加强绿色消费氛围的

营造，包括提供‘小份菜’‘半份菜’，点餐时

提示适量点餐、餐后主动打包；另一方面，

餐饮企业加强精细化、数字化管理，通过数

字化管理降低损耗和存货，提高点单率相

对较高的食材采购比例，减少原材料浪

费。”韩明说。

“量力而行”树新风 商家顾客达共识

宁夏银川市宁味楼饭店在大堂张贴标牌，提醒顾客文明用餐


